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ہب مرلیں ‏ )٣ہ‏ ھدمہہا ٢‏ یءسموہ۔- و ےد وہجر یہ٠‏ راپ" 


ااضاتی امعاشرت هَیّسں اسب سے ز 


٦ا‏ مل پھّٰیاکے چَز کم میی آئے'۔ غذا ‏ کو بہنازیں اظرزوقت اور عیدد 
کاسور پر :استعمال کرنا :ادسان کو دوسرے حیوادات سے ھمتاز 
: کھرٹا ھے وردا× نفس شکم پروری میں ادسان اور دوسرے چو پایوں 
میں کرگی فرق نہیں ۔ جب کوٹی قوم ترقی کے اعلی محارج پر 
پہٹچز جاتی ھے شو سب سے پہلے ون اپتے اتٹعدم کا اظبار دسترخراں 
پر کرتی ھے۔ 
شاعان مغلیۃ میں بابر کے بعد اکیر کے دوسرے شعبوں کی 
طرح شعبے مطبیخ پر غخاص شوج کی ؛ اس کے لے باقاصد× قوادیں 
رضم کٹے اور اس کام پر قجٹربھ کار اور دیادٹ دار اشفاص 
کو عقرر گیا۔ سلطدث کے اس صیفط کا انتظار بھی وزیر اعظر 
کے سپرد تھا ؛ اس سر رشتہ کا افسر بھی وزیو اعظم کے مامت 
تھا جس کو میر بکاول کہعے تھے ۔ اس کے ماتمت دیادت داز 
مددگار اور غورش ا شتاس بھی ھرتے تھے اس سر رشتھ میں 
مختلقہ ممالک کے باورچی اور ارکایحاڑ ملازر تھے ۔ھر ملک کے 
باورچی طرح طرح کے کھانے پکائے اسر قسر قی مین میا 
کی جاتیں ' روزاد× ماھی دسترخوان کیاگے کھانا ایسا تیار ھوتا 


جرامرا کو بھی دعوشوں کے دوقحوں پر کشر میس آتا تھا 
1.8-0 


88 4 


90 ٤8 8 


(ثم) 
فصدف اوں تاریڈز تصدیف کا یدع نہیں چلتا ۔ البک کتاب کی 
اس ابشداگی عبارت ' دسندور اپخشن اطحم× در سرقار شاد جہاں 
تاتقاہ عم وڑی سیل می آمَه ا نے يد اتحازم هو مے کت یڈ کتاب 
ایک ایسے شقص کے لکھی ھے ہم شاہ جہاں کے کاھی دسترخوانی 
کے ادواع آواٴ اقمام کے کمادوں سے پوری طرح واققہ تھا۔ اس 
عتاب عیی پغوان کے مقتلیف طریقے ذو کئے کے میں خصرصا پلاڑ 
او قايد عاباب قٌابل دید مےٴ پلاز کی تقریباً ٦ہ‏ اور قلیٰد کیٰ ٣٣‏ قسمیں 
بیای کی گتی یں ' اس کے علاوٹ اس کتاب کی دسویں قسر 
جو غقاؤں اور روغشیات کو ردگیی یقاتے اور مختالف قسر کے 
اچار اور مصربے اور حذوءجات قیار کرتے کے متعلق ھے تہایت ھی 
دلچسپ ھے۔اس میں آپکوان کی حتب قیل دس قمیں بیائٗ 
کی گئی ھیں ۔ 
(1) در استمال خاما 
(:) در استعمال آش ھا 
(۲) در استعمال قلید ھا او دو پیازد ھا 
(۲) در انوام بھرتدھا 
(ہ) در ادرام زیر بریاں 
)٠(‏ در ادوام پلاڑھا 
(ے) در ادوام پخفتی فی ھا و یخٹی ھا و کبایہا 
(۸) در ادوامم پغٹی ‏ ھریند ھا او شش رگہا او خاگیٹھ او 
پوری و شیرٹی ھا وغیرد 
(۹) در ادوام شورل× کھچڑی 
)۱١(‏ در اٹوامم مرید ھا و اھار ھا ار شہرٹی ما ای اطعیحو 


ات 

ذو روز گے آغاز میں مدندگار خزاٹنچی سلادنت تخمیئت ٹیار کرکے 
پیش گرتے جس کی رقم ان گو ادا کردی جاتی 'ھر تیں مہیٹے 
کے بعد دیراى بیوتات اور ھیر بکاول هر قسر کی چیزیں 
خرچ کیلئے فراھم کرلیتے؛ مثلا اعلی قسر کے چاول سکداس* 
دیر زیرة وغیرد مختلف م2ہور مقامات سے منگوائے جاتے ؛ ترکاریاں 
اکشر کشبیر سے منگواٹی جاتی تھیں ۔ 

مخل شہنٹاھوں میں شوکت و عظمت کے لحاظ سے شاد جہاں 
سب سے زیادھ ھمتاز عانا جاتا ھے ؛ اس کے زھائے میں ملک ھوں 
بڑی خوش حالی اور دولت کی فقراواتی تھی درباری ازک و احتشار 
کے ساتھ ساتھ بادشاد گو گلپر کے فروغ کا بڑا تحوال رھا ۔ ملکہ 
ھیں هھرجگھ اھنی قایمر ھوٹے کی وجۓ ھر شحبع میں ترقی 
ھوی؛ آرٹ ایر لٹربھر کو خوہ بشوہ فروغ صردے لگا پھر شامادھ 
سر پرسٹی کے اس پر چار چاٹھ لگادئے ۔ شعرا ؛ فضلا ١‏ قلسفی * 
اطیا ایر دوسرے اریاپ کمال دربار میں آتے اور پادشا ان سپ کو 
اپنے الطاف و کرم سے درازتا ۔ اس کا دسترخواى بہت وسوچ ھوتا 
تھا جس پر مفتلف قسر کے الوانں تحبت چنئے جاتے تەے ۔ اس 
گے عبد حکومعت ھیں جس طرح دوسرے شعبوں کو فرورغ ھ۔وا 
اسی طرح شحیڈ مطلبخ میں بھی اعلی درجے کی ترقی ھری جس 
کا ادداز× دسغھ شاھ جھائی کے مطالح× سے ھوٹا ھے ۔ 

نسفظ شاد جہانی جو اس وقت قارثین کے سامٹے پیش کی 
جارھی ھے پکوان کے متعلق ایک عیہ× کتاب ھے اس میں مغتلفہ 
قسم کے پکوان اور ان کے تیار کردے کے طریقے بیان کئے گئے 
میں ۔اس کی ابتدا میں کوگی مقدمء نہیں ھے املٹتے اس کی 


.2 
صدلعتئن+ میں عجیب و غریب- کمال تعغاثے >'عیر۔ بہوا مل 
رکابدار کے متعلق مشہوز ھے کھ و× اثار بٹاتا: تھا جس حین 
اوپر گا چھلھا اور اددں۔ کے دادوں کی کرتیب اور آن کے پرھے 
سب اصلیٰ معدوم ھوتے تھے : دادوں کی کٹملیاں یادام کی موی 
تھیں ناشہاتی کے عرق کے دانے ھوتے تھے ا دادون کے بیچ 
کے پردے اور ارپر کا چھلکا درتوں شکر کے هوتے ۔ 
شرض امہروں اوں مہنشاصوں کا فوق دیک کر باورچھوں اٹم 
بھی جحت طرازیاں شروم کرمیں کسی نی پلال انار فادھ اوماد 
کیا جس میں شر چاول آدھا یاشوت کی طرح سرخ اور جلادار 
ھ_رتا اور آدھا سفقید مگر اس میں بھی شیٹے کی طرح چبکا 
موجود وٹی ۔ کسی نے دورتی پلاڑ ایجاد کیا جس میں شوردگ 
کے چاول ملائے جاتے ۔ پلاز کی قسیوں میں سے آیکہ قسمر یم 
بھی ھکد بحسض دولتمدد اور شوقیی امیروں کیلٹے مرغ' 
مشکہ اور زعفراں کی گولیاں تیار کرکے کھلاٹے جاتے یہانتک ک×٭ 
ان کے گوشت میں آی دوشوں چیڑزوں کی خوشب۔ سرایت کرجائی, 
اور روگ او اری× معطر ہر جاتا پھر ای کی یخٹی تکالی جاتی 
اور اس یخنی میں چاول در دیے جائے ۔ پلاز کی ایک اور تسم 
موتی پلاڑ بھی ھے اس کی شان ید تھی ک چاولوں 'میں گویا 
آبدار سوتی ملے ھرے ھیں۔ 
صوجودھ مشربی مخاق بے ھے کا میلزڑ خوب آراملمہ کی 
جاتیا ھے اس پر گلمستے 'کائے' مات میں ' ظروف ‏ بھی عافد 


ستھرے اور قیمتی افرتے میں مثر غاص اکھادے کی مجارٹ نہیں ھوتی؟ 


(۸۷) 
حاون :ھا وغصرد و اکش دوازو و بغرات ماخشن و رنگاردنگہ 
نیودن روغن وغیر× ۔ 

اگر سچز پرچھٹے در مغل شہنشاھیں نے اس آرٹ کو جتٹیِ 
شرقی دی ان سے قبل کسی کے نہیں دی۔ شامان مغلید کے یھ 
باورچی خادوں اور دسٹرخران کے متعلق دربار لکہٹو نے جو 
ردگ دکھائے اور جدت طرازیاں کیں ان کابھں یہاں ذکر کر 
دینا داچسٹی سے ھالی ٹھ ھوگا ۔ ذواب شمام الدول× کے باورچی 
خانے میں در ھزار روپیڈ روز کی۔ پغت صوتی تھی اس کے معٹی 
پت هھوے تع باورچیرں اور دیگر ملازموں کی تنشواد کے علاود 
سات لاکٹ روپیۓ سلائث کی رقم فقط انران نعبت اور غکاژں 
کی قیمت میں صرف فرتی۔ شواب سلارجٹگ کاباررچی جو 
صرف ان کیلئے کھانا پکاتا تھا بارنۓ سو روپیڈ ماصوار تنشوام 
پاتا تھا۔ پکوان میں مختلف قسر کی جدتیں پیدا کرکے ان 
کو اعلی طریقع پر تیار کرنے میں ان باورچیوں کو عمال حاصل 
تھا ۔ بعض غخائیں ایسی تہار کی جاتی تھیں کھ بظاصر نہایت 
ھی نفیس اور لطیف معلیر هوتی تھەیں مگر اس قدر ثقیل 
هھرتی تھیں کۓ هر مححد آن کر برداشت نہیں کرسکٹا تھا ء 
دوسرا کمال پخ تھا کٹ کسی ایک چیز کو مختلف صوردوں میں 
دکھا کے ایسا بڑایا جاے ثھ دسترخوان پر ظافھر میں بیسیوں 
قسمر کے الواں نعبت ھربجود ھهیں ھگر چکھٹے تو سب ایک 
ھی چیز میں ۔ بحض رقاہدار کریلے ایسی نفاست سے پکاتے تھے 
یی دیکھٹے کر معلرم ھوتا تھا کٹ انہیں بھانپ بھی نہیں 
لگی ھے ریسے ھی ھرے اور کچے ھیں مگر کەائیں تر نہایت پر 
نف اور لکیک مرتے میں اکمدو کے رقابحاروں نے اس اقسر کی 


(تای) 

بحض ٹسفے زاید بھی ھیں جر نسفع شائد جہانی ھیں فرجود نہیں 
اس کے علاود بحض جگہ عبارت میں بھی اغتلافہ ھے جسکر جاشہی×ا 
پر ذکر کردیا گیا هے ۔ 

هر نے اس کتاب کی لفظی غلطیوں کو دور کرگے اس گر صمیح 
طرر پر طبح کرانے کی حتی لامکای کوشش کی ھے تاد اگر کہیں 
طباعت کی غلطیاں نظر آئیں کو قارقین انكی اصلاح فرمالیں ۔ 
ید کتاب فر حیثیت سے قابل قدر ھے اگر اس کا اردر اور دیگر 


زبادوں میں ترجبع کیا جاٹے تو عرام کیلٹے بہت ففید ھ۔وگا۔ 


سید محمد فضل الڈ× 
ایم - لے - یل ۔ ٹی - 
اردو لگھرار ڈورٹھشٹ آرٹس کالچ (مدراس) 
7 
سید حمزہ حسین عہری - 
(منشی فاضل) 
گورٹنٹ اورینٹل میانسکرپٹس لائبریری (عدراس) 


۴ ضروری سقد ١۱۹۰ء‏ 


)8( 

اس کے بر خلاف ٭ندوستاں میں دمدرخوان کی آرامتگی کی 
طرفہ کر دیمۓ کی جاتی ھے_ مگر نود کھائے اعلی اقیر کی 
خفاہت سے نکال کر سجاتے میں ان پر چاندی اور سودے اکے ورق 
لگاٹے جاتے۔ا میں پسٹھ اور پادام کی ھرائیرن سے حقئی :و گار 

کھا۔ جاتا ھے۔ 
اس کتاب گز 'ایڈٹ کڑرنے میں دزاقلبی شون لئے مگ 
لی گئی'ھے پھلا ۔تصفڈ گوزفمٹنف ارزینگل میانسکرپشل لائبریری 
مادزاس* (فارسی مغطوطات کنیر )٢٥٥‏ ا ھے جو ست٭ ١١۱۲ھ‏ گا اکھا' 
ھراھے اس ھے خط اور قلم کا ایک کیج نہیں ہین شید 
کو کہیں' عادط/ مہیں جلی کو کہیں بالقل باریگ مے اوراق کر 
خورض میں هر صفعے میں 1١‏ سطریں اور کل صفمے ۱۸۱ ھیں 
تقطیح درمیادی ھے اس کے اباوابَ اور فصادوں آقیں باقاعدہ تزقیب 
دہیی اس کے علاود جایما کمریری غلطیال بھی پائی جاتی میں ؟ٗ 
دوسرا نفد انڈیا آفس لائبریری لندن (فارسی مخطوطات بر 
۲۹۸) گا ھے جو نا مکمل ەے اس میں دو قسمیں ذکر کی گئی میں 
اس کا خط شکستھ اور قلم جلی ھے تقطیح مٹکورة بلا سف× کی بعد 
شسیت چھوٹی اور خربصورت ھے شر صفح× میں دس مطریں اور 
کل صفحات ۱٢١‏ هیی اس کتاب کے آخر میں سن× تحریر کا کہیں 
گگر نہیں ۔ ھ۔م نے ان دوشوں نسفوں کا لفظ بلفظ مقابلۓ کیا قریب 
قریب ین دودوں شسخے ایک ھی ھیں ۔ البتد انگلستان کے صف× پر 


بجائے ذسف× شاد جہانی کے '' دان و تمکہ “' لکھا ھرا ھے نیز اس میں 


صفحد مشمون 


حستور پختن ااعمہ بردہ 
قسم استی 
قسم اول در استعمال ٹانیا 


ذای کروی 


> |پختی نان شیر 
آپخدی دای :۔باقر آخانی 

۴| ایضا پفدن دای باقرخانی 
س |یفتی دان قیر مال 

| پقدی دان ‏ بادامی 

ء | یدن دان غطائی 

| ایضا َفتی آدان بیسٹی 

| ایضا پخٹن دان ج۔وار ئە ثرم 
مثل چپاتی باشھ 

٭ | ایضا پخٹن خای ورقی 

ے | ایضا پختی دای ورقی قسر دیگرً 
٦‏ | ایضا پختی دان ورقی قسر دیگں 


ع ]ایشا پختی خان شرمائی 
8-9 


مشمون 

ایضا ساختی, ساد غمیر 
ایضا پخدن ذان مادیاں 
قسم ھوپدر استعمال اشعل 
پخدن آش عشلی 
پخفٹن آش بادروں 
پختس آش لک پردت 
پفتن آش لنگ پرہ چاشٹی دار 
پفتن آش سنک شیر 
پخدن آش نفردی 
پخشن ‏ آئن'ٴ چاشتی دار 

قسم سوم در استعمال 

قلیہ ھا و دو پیاز× ھا 

23 ےس ہے 
پختن قلید گوشت چاشٹی دار 
پختن قلید ماخوبد 
پختن شوربۓ دغوہ آپ 


پختی ش وربنا سادد 


.2 مضمون 

۳ ایفتی یغنی پولاژساد 
٥م‏ |یخدی یفٹی تہ بلا 

ے |یختی یغٹی ھولاژ شامجہانی 


٦م‏ یختی قبسرلی اقاصد 


پخدن بھرتد گوشت ماھی 
پختی بھرتہ گوشت دوع دیگر 


قسم پنجم پختی :انواع زیر 


ےم آبغدن رشتد پرلاؤ 
پختی زیر بریان دور محلی || ے | پغفتن زرد پولاڑ 

۸ | پختن زرد پولاؤ تصرفی یعغی 
شکر پولاؤ 


پختی زیر بریان روھی 
پختین زیر بریان ماھی 
پختی زیر بریای دور مملی آے |وخٹات کرماٹی پولاژ 


مر ایختی کشٹکی پولاؤ 


٠‏ یختن پولاڑ حیشی 
پولاؤ مرخ ےر ایقدن باز ما پولاڑ 
پفتی درگسی پولاڑ ١ہ‏ |پغتین کلبو پولاؤ 
پختي دارنگی پولاؤ 


پخدن پولاڑ قبرلی مہابت 


٢‏ یغتی سیر پولاؤ 


إ|یختن عدس پولاڑ 


ے |پختدن کو کو پولاڑ 
پختن تبردد پولاڑ ٣‏ |إپختین قییت پولاڑ 

إیغختی متتبی پولاؤ 

ے | پخدن متنمن پولاڑ لعابدار 
ہ٠‏ پختاعابدارپولاژمععبادام ویةٹی 


پختی مزعفر پولاڑ 


پختی قورمد پولاڑ 


قسےم ششم در آذواع ٌ. ۹| پختی ءشتکی پولاڑ دوم دیکر 


پختی قورمع پولاژ دوع دیگر 


مضمون 
پغتی دو پیازد حربوزة خام 
یا کدو 
پغتی دو پیازہ درگسی 
پختٹن دو پیازہ کوقتت لعاہبدار 
پختن دو پیاز× کریلعد 
پختی دو پیازد بادنمان 
پخدین ہو پیازد باددجان 


شوع دیگر 
پخٹن دو پیازھ باددمان 
راجہوتی 
پفتی دو پیازدہ زمیی قمھ 


پختی دو پیازد خربوڑہ خام 


پغٹن کلی کٹھال 
قسم چھارم حر انواع پختی 
بیرتہ عا 


اپختی کباب دریائی 

یختی کت کیاب ماھی 
پختی کوفت× شاھی عاھی 
پختی ماھی کیاب 

پخنٹن ملاحی کیا 

ایشا پغتی کباب بیشہ مرغم 
ایضا پغتی کوفت کیاب ٹامی 
ایضا پقشی کراب 

ایضا پغتی یکٹہ کباب غاص×د 
کہ غغیلی شرم و دازک میشوھ 
اوتیا یی مر کیاب 
ایضا پغتی شادع کباب 
ایضا پختی گورگ کیاب 
ایضا پختی قیب× کیاب طرح 
بازار 

ایضا پختی قاز 

ایغا پفغتی کیاب بطرز عاھی 


ایضا پقشی کباپ ھاھی 
دوع دیگو 


ایضا پغدی توائی کیا 


٠۴ 


٠۰٠ 


پر 


عضمون 


قسم ھشتم جر انواعم پختی 
عریسہ ھا و شش رنگہا و 
خاگیپتا وسموسہ و پوری 
و شیریئی ھا وغیر× 
فوع ایل پختی ھریسہ‌ھا 
پختی مریسہ بادشامی 
ایضا پغتی مریسد ریشمیں 
دوعدیگو 
ایضا پختی فریسۃع عدس 
نوع حوم یختی شش رنگھا 
یخشی شش رنگۓ متعارف 


ایضا پختی شش رنگع گوشتی 


پختے شش رنگد سیب 
چاشئی دار 

ایضا پختی شش ردگع سیب 
7 
ایضا پختی ےش رنگع بادنجان 
قوع سوم خاگیٹہ ھا 
پختی خاگیٹد بیشن مر 
تمکی 

پختی خاکیدہ چاشنی دار 
پختن خاگیدہ دوع دیگر 


عشمون 
پختی قبلی بھوری 
پقتئی :اجیلخٰ, پولاؤ 
پٰختای قیولی اسلام خادی 
پختی'ادیلی پولاژ دوم دیگر 
پخدی .بادداں پولاڑ 
پختن ملاحی پولاژ توع دیگر 
پخشن ادولد پولاؤ 
پختی ٹخودی پولاؤ کوقت× 
پخکن ععلوم٭ پولاڑ 
پختی گیلادی پولاڑ 
اپھتا نی ععامی پولاؤ 
ایغا بَغشنٌ شیراڑی پولاؤ 
ایضا تن شیر و شکر پولاڑ 
پختدن لقید پولاو 
ایضا پخدن کدو پولاڑ 
ایا پخدن پوری پولاڑ 
ایضا اپختن انید پولاؤ 
ایضا پختن 'ادناس پعلاز 
ایضا پختدن گیلہ پولاڑ 
ایض پغدی ٹارنگی پولاؤ 


ایضا پختی سبوسد پولاؤ 


مضمون 

ایضا پخدی شول× پولاڑ 
ایضا یخدی سیز پولاؤ 
ایضا پخدن کمشرد پولاڑ 
پختدی مقشر پولاؤ 

ایضا پخدی دورادی پولاؤ 
ایضا پخٹن کھچڑی پولاڑ 


ایضا پخشن اد 


ایضا پخدن دوبہار 
ایضا پخ یخنی توم دیگر 


ذرع سوم پختی کبا بہاے 


سک ...نی مات 


(4) 
عضمون -] مشمون 


ایضا پخٹن حدود کمادچ 
پختی حلو× زردی 

پغنٹی حلود ادری 

پخدن حلود بادام 

ایضا پختی حلوہ شش 
پخٹن حلو× شیر گاڑ 

ایضا پغتی حلود 'دغود بریاں 
ایضا پخٹن حذدود ہادام شوع 
دیگر 

ایضا پغتی تر حدود نشاستد 
!یضا پختای حدوۓ درم 


٦7 


یحٹی کدوے دکھٹی 


ایضا پخٹر حدود بیش× مرغم 


1 


پختی حاود بیش× مرغ 
شوع دیگر 
ایضا پختی حدود بیضڈ هرغم 
دوع دیگر 


ایضا پختٹی حلود رشال× 


۸ |ایضا پختین حلود روھی 
۹ |ایضا پخدن حدوة فردگی 
ے | ایضا پخشن حدو× دوال دار 
۰ ایضا پخدن حلود مقراضی 
ے | ایضا پختدن حلود ہے روغن 
ے | ایضا پختن حدود سومن 


۱| پختی فالودد 


۰7 


۹۰۹ 


مضمون 


پختی سبوسہ ورقی 

آپقیی سبوند لقبی 

ذوع پٹجم پختن پور ھا 
پختی پوری گوَكتَ 

ایضا پختن پوری میحد 
شیریں میو× دار 

پختن پوری میدہ و جغرات 
ایضا پختی پوری داخل دخود 
نوع ششم پختن شیرینی ھا 
پخشن عاق عروس 

پخدی گل× پر پاڑ 

ایضا پختن مھلا ود 

ایضا پختی آمیزدی مودنگ 
و ماشن 


ایضا پفتی لڈرے موتی چور 


آپختی اتحرسے 
تی بالو شاعی بر× 
رس سن۲۔ 

پختی شکر پار× 


پختی شکر پارد داے بادام 


سن عشمون 


فوع چھار ویختی سموسہھا | ٠٠١‏ 


ک1 


قسم غلم حر انراع شدلہ 
کچڑی 
پختی شول× کەچڑی معروف×د 
ایضا پختی کھچڑی داوھ 
خاحی 
ایضا پختی کھچڑی مقشر×د 
ایضا پخدی کھچڑی گمراتی 
ایضا پخدن کھچڑی جہانگیری 
ایضا کھھڑی ہے آپب 
ایضا پختن کھچڑی طامری 
قسم دھم در انداع مربہ ھا 
و اطعیہ و حلوناھا وغیر۷او 
اکثر لو!زہو جغرات ساختی 
و رنگا رنگ نمودس روغن 
ہے ےھفعلفتنےہ 
پختین مربھ اذی 


پخٹی مریم انتاسں 

طریق پشتن مریۓ گیرکھ 

پختین مربت کیلا 

پختن مربۓ پھالسھ 
__پخقی حلون× ھا 

حذدوء عشیش 


جس 


۴۰۸" 


۴۴ 


عشیون 

ایضا پختی پیٹی مودگ 
پختی دال مردگ دوع دیگر 
پختں پیٹی ارمد 
ایض پختی پیٹی عدس 
یخس پیٹی ماق عمتھ 
پخٹی دال ماف 
طریق تیار کرەی کشتلی 

ما سے ا کے 


تیار کردن کشتلی سر 
رجگ 


ایضا پختی کشتلی سز رنگإ 
ایضا ساغتس کشتلی زرہ ردگگہ 


ادیشا قامتے ععکلی آ زحگ 
بنغش 


الیکا عاغتی کشعلی سیز رگ 

ليكا. سافدی: عقعلی "ما 

بادامی رجگ 

طریق ساخۃی روغن ھاعے 
نگ برفگ 


ساخشدی روغ ارد رجگ 


ایضا ساختی روغی سبز رنگہ 


مشبون 


ایضا ساخمی روضی سرخ 
ایضا ساغدی رگہا بادامی 
طریقب ھاے پوست خور 
کردن کغنیز و قلفل 
طریق دور کردن پوست 
01 
ایضا دور ساغتی پوست 
قلقل 


ساخٹن دلید 


ایضا ساخشن دلم٭ ثوع دیگر 
طریقہ ھاے لت 
ساختی جغرات چک 

ایضا ساختی جخرات دو عدیگر 
ایضا ساغتی جغرات دوعدیگر 
ایضا ساختی جغرات دوعدیگر 
ساغتن جغرات دوعدیگر 
ایضا ساختی جغرات دوعدیگر 
ساقدی پغیر 

سم آقیار کردن پئیر قسر دوم 


تیت تام ٹھ 


ت- 


اتیار گردنی 


چاشنی دار 


‫َ 


)م) 
صفحد عضیو اس عضمون 
٦‏ ] ایضا پختی گاگلہ پیٹی ماش | ۱۳۱| تیار کردن اچار زمین قشد 
ے | ایضا پختی ماگل سوتی ما ا ے آتیار کردی اچار اایع بے 
یحنی خورد خورد اتغم کۓ دراو جالی بسٹتھ 
ے | ایضا پغتی گلگلۓ کارد بوٹچ بی 
ے | _ طریق یغتت ٹرت ھا_ | |۱٥۲‏ لپار باددجان و ائبد 
ے آپختی برد ماش ے | اجار یاد تجان و کھو و زردی 
ے۱۲ ایضا پختی بر پیٹی و غیار وغیرد 
ے |ایضا پختی برت جغراتی أ ے |یختن مھری جغرات 
چاشنیدار ما پختی تھولی گنحو 
۸ _یغ کدنوعی ھا ے | طریق یعتی غشکہ عا_ 
ے | کتدوھی غاد جہاحی ے یختی خشك× گیلاتی 
ے |ایضاپختی کنحوھی مونگ | ے |پفتی زرد برنج شیریں. 
۹ | ایضا پغتی کندومی چاشنیدار] |۱۳١‏ پغنی خشئۓ سادھ 
ے |یقنتن رکمونچی آرد عاش إے إیفتن خٹئۓ باجرھ 
مقشو ے ایغتی خشفت ہے آپ 
و بے سے مود 
_ اُپقتیاقيه عیب برٹچ و غیریں 
ے |پختن راتید دوم دیگر |۱۰۰ اٌطریق پغختی پیٹی دال 
۰ غریق تیار کردٹ !چازا موتگک وغرد 
ے |یختدن دال مودگ مقشر 


ے |ایضا پغٹی دال بے آپ 


6060 


یش ہا اتکی ' 


ٌَ 


سے“ 


ذنسخہ شاہ جہادی 
دسشور پخٹی اطحیع کع در سرکار بادشاد شاہجہان مع وڑنی 
بعیل می آمم پردت قسم استد 
ال در استعمال 0+00 ہر استعمال آغما 
سرع مر اتال ا یشارت پیاڑٹھا ما در اٹوام بھر تع ھا 
پٹبر ٹر ادوام زیر بریاں 7 ہر ادوام پلاڑ 


مفظّر در ادواعم کلٹھ و کباب ‏ ھهُتردرپفتی ھریسد ھا و عشرگہا 
: آ خائینھ 


5 ٠ 
شہم هر اثرام شراد  کمھڑی _ هُٗر در ادوام مریا ھا و اوارھاو‎ 
پوری و شیرٹی ھا او اطعی× و‎ 
حدراھا وغیر٭ و اکثر دوازم و‎ 
جغرات ماغنشی او رگا ردگہ‎ 
خیودی روضن و خمیر ۔]‎ 
قسم اول در استعحمال نانہا‎ 
۱ 
پخٹی نای تروی‎ )١( 

میدھ چاو _آثار ‏ ریضی ‏ زرہ ‏ شش دام دمکہ: پاؤ 
دام شیرگاڑ پاڑ آثار خمیر ایک ردار۔ اول غمیر عوازدھ ے.ذکور 
را در میحة پتُز دار روقی داد بمالدھ بعد ازاں فیحھ را هر 
شیر آمیخت× غمیر کنند و ٹیک دھدہ و بعد از درست شەی غمیر روغ 
باقی آمیفتد مز بست× بطور دای پنیری آرامتھ گردھ بر روی ذان قدرے 
جغرات عالیدط در دو خواں تھ و بل آتش انگشت داد× در مرائے موافق 
پخشت حمایند و اگر دی وژن کذمد در میحہ بیا میزند خان کنمدی شوہ 

١۔‏ پڑی ٢‏ ۔ باپنچ ۳ ۔ زرہ ٢‏ - جوالع ٥‏ - پزی 


)۷۴( 

چپاتی دادھ روغن را در پنج تھ بتھ دھند یک طرف ت×د لک گٹھ 
آرد ھیحھ از چپاتی مھت پنج تے را در تع لکہ کردھ زود جوالٹ 
کردھ ذان بوزن چپاتی نبودھ در ماھی دوث ٹیم پفشت کرد بجھ 
ازاں سفیدی بیضع در شیر لت کرد× زود شرارد دھند و در مواے ترم 

پفت دمایدہ ۔ 

)٥(‏ ایضا پختی نان بافرخانی 

میدد یک آثار رون زرد دو دام شیر گاؤ یک و ٹیم آثار غمیر 
دو دام ٹمک یک دا در وائے گرم خمیر در میدہ داغل کرد× ٹیک آمیفتد 
ا زغیر خمہزاحرم وا فینہ انا فیا رارق مہ یع مع ریم فان ظرر 
یی ہر کرد مشت دھند باز پنج دام میدہ خشک در غمیر کردد 
بمالشد کہ باز میدھ اندک خشک شود در پارچ× پیچید× یک گھڑی نگامداردد 
بعد از جوالث میحہ را در ررغن انداغتہ بد پیچ باریکہ از پاپر دمدہ 


بزود نان مقدار ٹیم چپاتی ساخش× در ماھی دید پفت نمایند از باھ 


فاى شیر مال 

میدد ایک آثار ٴ روغی زرہ ا آثار شی گًاڑ یی آثار پاؤ با 
ٹبک یک دام خمیر سہ دام در گرھا میادہ را در ٹیک و فادد غمیی 
دادع از شیر گوم غمیر ذرم نمایدد و چہار گھڑی در پارچع پیچیدہ در 
دھند عای کرو چوں در شود هی روضن گرم بطرز آب دھنھ 
طزز عبوسۓ گرد بر گرد مشت دھٹھ بزوہ نان پئیڈ واز ماختلہ 
بلاے آں جغرات عالیدہ درماھی کوۓ یا در تدور بد ھراے سفت بپڑٹھ 
وا فرنہم پغت فوارة شیر دمئد۔ 
١‏ بیار ٢‏ - شکر ۴ - جایے 


)1( 
)٢(‏ پخٹی نا تمكٰ 
میدد یک آثار روضی زرد پاڑ آثار دہک یک دار شیر گاڑ س× پاڑ 
اول در میجد دیم رون آَميَعكََ او کر لہ آدست درر دمدد 
بعد از درست شدی غمیر ہا رون باتی آمیفتت بروزن دو ذام اڑ 
بیلن ساختد مائند پاپڑ در خران ت× ر بالا آتش انگشت دادنت پاذر 
قدور بہراے درو پفغت دمایئہ ۔ 
00 0 
میحد یک آثار روغن زرد یک دیم پاڑ شیر گاڑ پاڑ آثار پشیر نہر 
آثار ٹیک یک دام ۔ ٹیم وڑن پیر را قیبٹ کردت در عیدد 


بیلایدہ بعد ازان رون دھشذ و از شیر غەیر کنٹھ و آپ قھەرے 


میر پٹیر باقی 
را ور ڈرا شیج بلای دان بچسپائند بلای آں جغرات بمالند و در عواڈھ 
صرافق در دو ضراں ت× ر بالا آتش انگشت داد× در تذرر پفت دمایدہ ۔ 


دھدد ک× درم مرافق ٹان پذیری شرد بعد ہر خوام 


(۳) پختی ٹان: باقر خائی 
میجھ یک آثار رورض زرہ پاؤ آثار شیر گاڑ پاڑ . آثار 
بیضۂٌ مرض یک عدد ٹیک دارے ٹیک را در میحت انداغی 
اددکا ادەک شیر غام دادہ غمیر کنٹھ می را طزڑ سیومة مقات پر 
گردھ دھتد چوں از میدد آباع برآید و در پارچ× پیچید× در گھڑی 
دم دھند باز روغ را داغ نیودت سرٹ گنٹھ و میدت را خمیر کردھ 


در ظبق نبوہہ بلا ھبۓ روغن اددازدہ از دست میح٭× را پنج عقدار 


١۔تٹک‏ ٢۲۔از‏ شیر خمیر گنٹھ و لت ذرر دھنہ ٣‏ پنیر 
۲ شیر ہ ۔ پڑی ٦ء‏ گرہ بر گرد دمئه ۔ 


)06 
)۱١(‏ ایضا پختن نان ورتی 

عی× ایک آٹاز روشن زرد پا آثار چربی مقدار ساتہڈ میدد 
ورقی را خھیر کننٹ بطوز میدت سموست ورقی از بیان پوری نمزؤدد 
ساتہھ روشن و چربی بھ طور سموسۃ دادد سبوست کردھ باز از بیلن 
نان ساختد چپاتی بر شو× پخت شایند واز سینگ سورا خہا برنای میدادھ 
اثند و از بلاے روغی انداختت باشنھ چوں تیار شرد پر گیردھ اگ 
خواآمدد کھ شیریں کثنند از بالا نبات کوقتد× اددازدد و اگر ٹمکیں 

کنند بقدر پسند دمکہ اددازحھ 

(۲) ایضا پختن نان ورقی: قسم دیگر 

یہہ و آرد دال ماش شوئیهھ پاڑ آثار آرد گندم يک آثار روشن 
زرد ٹیم آثار جغرات چکھ دیم آثار و دیم پاز دار چینی یک ما× قرنفل 
یک ماشہ لاکھی یک پاڑ ادرک یک دام فافل گرد دو ماش× ٹیک دو دام 
دال ماش را آب داد بر آتش دیم گداز نمودد در روغی بریاں کردھ 
بعد ازاں آب در دیگ کردھ بر آتش نہدد دال مخذکور در پارچد بستد 
از دوک سرپوشی در دیگھۓ آریزان کنند دع بغارات رسند چوں 
دال ضرم شود از منکہ بسایندھ جغشرات و مصالع آمیختہ باز دں پاًچھ 


از دوک سرپوش آریخدہ بغار حمدد و نگامدارند و آرہ را غمیر کردھ 


٦ 
عیدة دہودھ در شکر میدھ خال مصرافق فادی از بیلن .نان‎ 
ساغتد بر تی× بر آتش درم پغت داینە از سیتگ سوراقہا برتاں‎ 
میداتد باشند و روغین ادداختت باشٹھ چنانچع یفتم شود اگر‎ 


ہماے دال ماش دال مودگ تیار کردد داغل دمایدہ جایز باشد 


١‏ بز ۲ - بیھ ھراں ٣س‏ ہستد ٣ے‏ بعد دای بیرد ۹+بیرڈ 


0 
() پختی نان باھامی 

مخز بادار حیم پاڑ مصری ذیح پاڑ روغ زرد دو دا سقیحی 
بیض× مرغ یک عحد بادام را از پرمت صافہ شبودھ ہاریک کردوافصری 
را شیر× نصوحد آرد بادام انداختد بر آٹش تہدد و از کفودلت کنٹہ 
چوں بستع شود و سفیدی بیف× و روغی آمیفتہ اندازتد چوں پغتھ 
شود بر کاغۂ ٹان باریگ بطرز نان خطائی ساخدہ در دو خوان بپزدد و 
بااے او آتش اگشت دھند ۔ 

(۸) پختی فان خطاگی 

میحُم وک آفاز رظن دی آمان کر چیتی دیمر) آاں ابَممں 

وج بد سشور دان بادام بہزدد و بکار برٹھ 
(1) ایا پختی نان بیسٔی 

آرہ درد پاڑ آثار روشن ورد چہار دإر جغرات چکہ پاڑ آثار 
دار چیٹی دو ماشد ادرک یک دام شیر گاڑ پاڑ آثار نک یک دامم در 
آرد تضود روغی و تمگہ داد× دو گھڑی دم دمند بحد:ازأی جضرات و 
آب ادرک آمیختد از دست لت سازدد کھ آبلد بر آیھ چہار گھڑی دیگ 
را در دمند بعد ازاں شید آمیختھ غمیر کنند چپاتی طور در ھامی 
قد یا بر کرد پخت کنٹد ۔ 

)١(‏ ایضا پختی نا جوار کہ ٹرم مثل چپاتی باشد 

آرد جوار سادد یک آثار آرد مذکور را خمٔر کرد در مادڈی 
آدش دادھ دزدش آرد مخذکور نیادھ یک بخار آتش دھند باز سرد کردھ 
از دست لت دادھ نان پر تید پفت داینھ درم ملایم شود 
کس جرف ٠‏ پرہی رھ نے یتو رہ مہو 


رف 
)۱١(‏ ایضا ساخٹن اط خمیر 
میدد مع پاڑ جغرات ترش یک دام بادیان دو دھڑی میدہ را آپ 
گرم دادد یک گھڑی مشت مال نبردد در پارچھ نہد دار پیچیدڈ 
دو پاس دگا مدار دھ در موسر گرما از آپ سود غمیر کٹئہ 
)۱١(‏ ایغیا پختی نان مافیال 
میدد یک آثار روغن زرہ دو دام شیر گاژ ایک آثار بیفہ مرغ یک 
عدد زیرڈ سماد ٹیم دام سیاہ دان× پا دام زعفران چہار ماش× دادھ 
خشخاش پاڑ دار ٹمک یک دار ہەدستور نان ترری ایں را دیز بپزدھ و 


بالای مصالم بچسپائند 


قسم ہوم در استعحمال اش ھا 
)١[‏ پختن اش کغلی ایغا در طریق پختن اش ھا 
گرشت یک آثار ررضن زرد پاؤ آثار میخت× نیم آثار نضرہ 
تعأی دز دام چئندر پا آقاز علغمر'پاڑٴ آٹار زَردثٌ پا آٹا زعفرام 
یک ماش دار ہوئی در ماشہ قرتفل دو ماشہ لاچی دو ماشہ فلفل گرہ 
یک ماشہ پیاز ٹیر پاڑ ادرک یک دام کشنیز یک دام ٹمک یک دام لییوں 
دیم آثار شکر چیٹی دیر آثار اول پیاز در روغی بریاں کردد گرشت 
را بگہار دادھ و از چمچۓ ت× و بالا ساخادع کشئیز دھنہ و دو پواڑ× نبودد 
آب موافق شور بە اندازند او تفوی و چقندر و شلخم و زردک ادداغشہ گداز 


کثند بعد ازاں آش کشیلی وغیر× آراستھ در شوربۂ انداختہ پالک ر کشٹیز 


: : 
دادد یک جوش دمند پس ازاں مصالح ‏ آمیخا× او رشاش× کنٹہ شکر و 


)ھا ٢‏ ۔ھتت ۳۔ فتاني ہ - کابليی درک -٦‏ در کائسھ 


)0 
)۱١(‏ ایضا پختن نان ورقی قسم دیگر 

غیدھ یک آثار روضن زرد یک آثار مغز پستت ٹیر پاڑ چربی 
مقحار ساتہٰد ٹیک یک دار میحد را پلَّڈہ سازدد و از بین چپائی 
خموئد عالّدھ بیٹل سمومد ابرھاتی ابنالنھ او اپمٹھ برو مدمناد 
بلائی نان چپاتی دیگر بدھند بعہ مات بد ستور سابق داد× پستد 
پفانع پہییں دمشور تہا×د بعد تید سئہداو بمدردھ مرقدر ک× ورق 
بفزامند کرہ بلای آں بیلن کنند کع جماۓ ورق بست× شودھ و 
در ماھی تود نہند و روقی اشدازدد و طبق دیگر بلاے آں سرپوش 
گنند تد ر بالا آتش انگشت دادس بد سٹور نان خطائی پفت ایند 

)۱١(‏ ایضا پختی نان خرمائی 

مید× یک آثار روضی زرد دیم آثار خرھا ٹیم آثار شیر گاڑ ٹیم 
آثار گلاب ٹیم پا دمک یک داراول درمیان میدد فدہ روغلی از دامت 
ھی مالدد باز آب و شیر اشدک ٹیک را آمیفت× ضیر سفت کنند بعد 
زان مینھ ماکور را لہ مقدار ایک داز سائدد لیے فندد 
بھ مشور ذان روغنی خادگی خرھا را از گلاب سائید٭× در دو ٹکید قدرے 
خرھا سائیدد داد× دھی شر دو ٹکید بٹ ستور سموسد هندی بند نبرد×د تد 
وبلا آتش صوافق داد× و طبق بطور نان خطائی نہادد پشت نایند و اگر 
دای خوبانی خراھند پوست خوبائی کوفتہ در اددگ روغی زرد آمیفند 
ہر آتش دھند وا۔ت کردہ در دو ٹکید بد ستور ذان خرمائی داخل کشند ثای 
عوبائی شود۔ 

١‏ ساھثد ۲ بیرد ٣‏ - سافٹھ ۴ - نیوٹد ٥‏ - بریژند ٦۔‏ سامثلع 


ہے سافدد ۸ - خرمی ۹ ۔ داد ٠١‏ - بیود 


٢) 
نیردد دگاهدارند میدھ را خەیر کرد بشرڑ سا مالچد ساختد‎ 
در آپ ٹیک جارش دادد جغرات :و پلیو :در شیر آمیخقھ در پارچڈ‎ 
پل گزراندھ  بگہار دمند کادسع بر آورد٭ آش را از بگھار بر آوردھ‎ 
در جغرات اندازدھ  و بالا دو پیاز× اددازدھ و زعضران سودد بریزدد‎ 
پغتن اش لنگ پرہ چاشنی دار‎ )٥( 

گرشت ' یک _آثار روش زرد ' س پاڑ میدد× ٢‏ دیحم آثار 
پیاز + پاڑ آثار ادرک ٴ یکہ دار فلفل گرد ' یکہ فادک چقددر ا 
یک آثار زردک ' ایک آڈثار ساگ سرەہھ پااک ؛ پاڑ آثار ٹنمک + 
پک دار تشٹیز' یک دابر ۔ .ارل گوشت و چقندر و لغم و زردگ 
را قالیث کرد شوربۓ ور پارچڈ گزراندھ از ڈ3رنفل رغیرہ یگہار 
دادث و سبزی ساگ اندازنٹ و ھيخت را خهیر تبودت آتش ساخمد 
در آب گرو جوش دادط در انگری کنٹد و بالایٰ آں' قلید اندازدھ 
و چاشٹی قیار کرەت بلای آں قلیث بریزدھ و بیامیزند و بلای 

آں زعضران سائیدت بیامیزدھ و بکار بردھ 

(ہ) پختی اش سنگ شیر 
گرشت ؛ یک آثار رون زرد ' پاڑ آثار جغرات “ یک آثار 
شیرگاؤ ؛ ایک آثار برٹج ؛ پاڑ آثار تضود کابلی + شیم پاڑ دار 
چیفی ؛ چہار ماش قڈردفل ' چہار ماش× لایچی ' چار ماشہ بادارٴ* 
ٹیم پاڑ پیاز “ پاژ آثار ادرک ' دو دار کشئیز ' ذیح پاؤ ساگا, 
سوہط ) پالک ' شی پا ٹیک ' دو دامر ۔ اول گرشت را پارچد 
ھای بادامی شبودت او روغەی زرد قھار بریاں کرد× آب خضودی دادھ 
خوب گداز بعمایدد باز در پارچد گزرادحد بگبار داد چوں آب خشک 


١۔‏ سیولی ھا کنەٹ 
8-9 


ز 


لویوں را چاشٹی کبوتڈ و زعقران سائیدد پہازٹھ 
)٢(‏ پختی اش باھروں 

گوشت یک آثار روضن زرد تیم آثار دال نفرد یک دارم مید× پا 
آثار جغرات سہ آثار دار چیٹی در ماشہ لایچی یک ماشہ ادرک یک دا 
پیاز پاڑ آثار کشٹیز یک دارم دمک دو دام فلفل گرد ایک ماش شکر هیٹی 
دیْم آثار لیمون دیم آثار اول دیم گوشت را دو پواز٭ مرغن پر مصالع لایق 
خوردن میشود تیار کنند و ٹیمے را ک× باقی ماندہ قیمەد کرد× دو پیازہ ٹبردھ 
لاق 0'۶09 دوپیازد مع گندم گوشت عذگور 
خوب قیبمٹ کردد در روغس و پیاز دوپیازد نبردط دال نشود را جوش 
کرد دال و مصالح در قیبۓ ادداخشع و بگھار دادد و عیح× را غمیر 
تبودد از بیلی مید× ساختت پار چہای چہار گرش× عاخۃہ دوپیاز× قیمۓ پر 
نمودند سموست ساختھ در روضی بریاں فصودہ باز در آب جوش گردھد 
از آبہ جدا ساختت× در گنکری و جغرات پلیو آمیفت٭ از قردفل در ررغی 
بگہار داد× بلای آش اندازدد بلای آں دوپیازد کر ھذکرر را اددازدھ 
و زعضران سائیدد ب× پزند اگر چاشنی دار کنند گرشت را قد و قلید 
ساختھ نگاھدارند چو سمرس× پفت× در لنکری کشند بعرض جغرات چاشٹی 
اندازند از بلا قلید اندازدہ ۔ 

(۴) پختی اش لگ پر 

گوشت ایک آثار جغرات در آثار مید٭ نیم آثار دا چیٹی دو ماشھ 

قردفل در ماش× لایچی یک ماش× زعفراں یک مائ× فلفل گرد یک ٹادک 


ادرک یک دام کشٹیز یک دام دبکہ یک دار گرشت دوپیاز× پور مصال 


۱ برھزٹھ ٢‏ ۔ تقسیم ۳ ۔اک برت 


)00 
(ء) پختن اش چاشنی دار 

گوشت ' یک آثار روش ؛ پاڑ آثار تباشت ؛ دیحم پاژ لیسوں+دیر 
پاز میدھ؛ نیم پاڑ مصالح دو پیازد آنيع متعارفہ است۔ اول گوشت 
را دو پیاز× با مصام مرن ساختہ تیار کندد بعد ازاں تیاشع را 
شربت و شیرۃ لیسوں در و داغل نود در پیاز انداختع پت 
نمایدہ لیکن آگ بسیار داغل نکٹند ک× ماددہ قلید ثشود و سیراب 
باشھ بعد می:ھ را ماندھ سازٹھ و کشتی نضرد بریدہ در پارچد 
کرہ× در آب گرم سھ چہار مرتبۓ ضوطد داد برآردھ و داغل آش 
نمایند بعد پک جارش فروہ آردہ کہ قیار شدھ 

قسم سوم در استعمال قلیدها و دو پیازد ھا 

)١(‏ پختن قلیہ غاصہ 

گرشت' یک آثار روضى؛ پاژ آثار دار چیئی ؛ دو ماش× قرنطل > 
دو ماشہ لایچی! در ماش× فلفل' یک ٹانک زعفرای' یک ماش 
ادرک' یک دام پواڑ ٹیم پاؤ چقٹدر ' پاژ آثار شلغم ؛ پاژ آثار دال 
مونگ ؛ دو دام کشئیز ؛ دو دام ژردک' پاؤ آثار دمکہ؛ دو دام ۔ اول 
گوشت را بادامی ٹبودۓ در پنج دام روضی و پیاز بریاں کردد بگہار 
دمدھ دو چميد آپ ہا دمکہ داد× تع و بالا کنٹھ و کشئیز داغل خمودٹ 
آب شوافق شرری× و ادرک او اپقددر و شلغم و زرنک او دال مردگ 
انذازند چوں گداز شود گوشٹ و چقٹھر وغیرد از شورید جدا 
شبردد پارچڈ ٹیم نبود× صاف گند ر باز شوربد گرشت وغیر٭ را 
یکجا کرد با روغی باقی از شرنفل یگہار دھشد چوں یک ججوش خورھ 
پلیو برنچ اددازدد بعد از مصالع سائیحہ در آب اددازدہ و زعقران 
سودط اندازدد قدرے از چمچۓ گردانیدد ورگیردہ ۔ 


رک 
شود کشغیڑ و دو دام برنج سائیدت در شیر و جغرات آمیفت× در 
پارچد گغاردہثھ در گوشت اددازند قرطل و دار چیٹی درست 
کوفتت اشدازدد و لایچی سائیدت آمیزدد چوں یک جوش بشورد 
وبرنڈچ شوئیدٹ اندازدد چوں رنج گداز شود برگیردہ ۔ 


)٦(‏ پختن اش نغودی 


گوشت ؛ دو آثار روغی؛ دفھم آثار دار چیئی ' سد ماش قردفل ؛ 
سد ماشہ الایچی ؛ اس ماشت بیشد مرغ* یکعدد فلفل گرد ؛ چہار داھ 
ادرک ؛ دو دام پیاز ؛ پاڑ آثار بادام + دو دار ساگ پالک' دیم پاڑ 
چقددر ' نیم پاڑ شلغم ' پاڑ آثار زردک ؛ پاڑ آثار شکر چیٹی ' سہ× پاؤ 
ٹمک) در دام قیبد گوشت خام ' دیر پاڑ کشئیز ؛ پاژ آثار اول ۔ یکہ 
آثار گوشت را پارچ× بادامی دبرد× در روضی پیاز ہریاں کردہ ہگہار 
ادن او ولنڈر وغیرد بحیں اقسام اتداخند گداز کننہ بمدیف× پارچً 
بیز شود از پارچ× گخراددھ از قرظل بگہار دھند بحستور قلید پزدف 
یک آثار گرشت باقی را قیبھ کرد در پیازد مفید بہزدد و پر سنگا 
بسایند سفیدی بیض× داخل کردہ قیبث گوشت خام داخل نمایٹھ 
مصالح داد ھائنت ٹضود غذولھ بسٹتع در روضن بریاں کٹنھ نصف 
چاشٹی ٹفود پرورد× نمودت در شوربت قلی ادداغتہ یک جوش دھند 
کشٹیز و بادام و پرٹج را لحاب کرہ× پا مصالع اددازدھ و ساگما را 
انداغتہ دیگر جوش دھند از دیگدان بر آوردع شیرۓد شکر و لییوں 
تیار نود را بعد بر آوردن انگری داغل حمایئد زعفران سودہ بلای 
آں بریزدد 


١‏ ۔ و بادام بریاں کمردد ادداؤدھ ۔ 


)0 
یکدام کشنیز ؛ یک دا دمکہ ' دو دار ۔ چوزت مرغ را صاف شوٹیدھ 
اما درست ماٹھ در نصفہ رؤضن و پیاز بریاں کردۓ× بگہار دادھ 
نشود شستہ اددازدد و کشنیز دادھ دو پیازۃ کردت آب موافق 
شوربھ ادداخدث بگدازدھ چوں تیار شود گوشت را در شوریعء 
مع دو دام ذخود کابلی مخکور درم نبردھ پارچ× ھاے دار چیٹی 
انداختھ ایک برش دمند چوں بآ بستد شرہ مصالع دیگر کرفتڈ 
ادداخد٭ از قرنفل و روف باقی بگہار دادہ برگیردھ 
)٥(‏ پختی شوربہ ساد× 

گرشت ؛ یکہ آثار برک ' پا آثار روخن زرہ ؛ پاؤ آثار دار چیٹی' 
دو ماشہ لایچی ' دو ماشث قرففل ' در ماش× فلفل گرد ؛ یک ٹادک 
پیاز ' نیم پاڑ ادرک ؛ فی دام کشئیز ' یک جار دیک ' دو دار - اول 
گوشت را قیبن کردد در روضن و پیاز: بگہار داد کشٹیز دمند و 
دو پیازت بر مصالم نیودت بعد ازاں آب مرافق شرربد ادداغٹد 
چوں بر جوش آید برنج اندازند وقتیکن پفت× شود مسالح ادداختع 
از قرنفل بگہار دھدد ر از دیگدان برگیردہ 

() :پختن علیہ شکر قند 

گوشت ؛ یک آثار لیہوں) یک دیر پاڑ روضی زرہ ایک ٹیم 
پاژ شکرقدد ' دیم پاڑ دار چیٹئی ؛ دو ماعت قرنفل ؛ دو عاشد الایچی) 
دو ماشد فلفل ؛ یک ٹادک پیاز ٢‏ دیر پاڑ کشنیز ' یک دام زعفران+ 
یک ماشۓ ٹیک ا یک دام ۔ ایل گوشت را در دیس روغضس و پیاز 
بگہار داد آب با مقحار دو قاشق و ٹمک و کٹئیز داد× دو پیازد 
کرہ× بعد ازاں آب دیگر مرافق گداز شدِن دادد گداز دمایند شکرقنہ 


را ارچ ماے دماودہ در روشی باقی رین کردہ از دوک کارد موراغہا 


۱ لحاب 


ریس 
)٢(‏ پختی قلیہ گوثت چاشنی دار 
گوشت “یک آثار روغن زرد ' پاڑ آثار شکر ' دیم پاژ لیموں+ 
نیم پاڑ دار چیئی ؛ دو ماشہ قردفل + در ماشہ لایچی ' دو ماشہ زعقران* 
یک ماشہ پیاز ' نیم پاژ ادرک ا یک دار ٹمک اایکہ دارم در نصف 
روغ پیاڑ ہریاں تبردد گارشتِ را بگہار دادہ یک چمچڈ آپ بہ ٹیک 


داد کششیز داخل نبرت× تہ و بالا ساقتدد بقھر شر رہد آب و چقنجواز 


شلغم و زردک سہ پاڑ ادرک لوازمء داغل کرد گداز حیردد بعد ازان 

جماے گوشت و چقندر وغیرہ را بر آورت× از آب صافہ شوینذ و نگامداردھ 

شوربہ را از پارچھ گخاردہہ باز رازم شریدہ× را داغل شوربٹ ذخیودھ 

ہا رون باقی از قردفل بگبار دمدد چوں یکہ جرش خورد چاشلی 

دادھ یک جرش دیگر دھند پلیو برنج داغل ٹیود× زعفران و 

مصال دیگر دادع برگیردد 

(۳) پختن قلیں ملغویہ 

گوشت ؛ یک آثار روغن زرد ' پاؤ آثار جغرات ' یک آثار دار چیٹی) 

دو ماشہ لایچی ' در ماشد فلفل ؛ یک ٹانک پیاز ؛ او آثار ادرک 4 

لیک دار تثٹیز ؛ یک دا دمک ؛ دو دام ۔ ارول گوشت را بادامی 

کرد در پیاز و روضن بگہار دادد آب و ٹیک و کشئیز داغل نبود×د 

دو پیازت با مصالم کثند بحد اآزاں جغرات را پلیو برنچ و شیر 

آمیفتع از پارچۓ گخاردہت در دو پیاز× اددافتھ یک جرش دھٹھ 
وقتی کت آب مرافق بماند از دیگدان برگیردھ 
() پختن شوربہ نخود اب 

چوزۓ فرغ ؛ یک عدد روغ ' پاڑ آثار دار چینئی ۶ دو ھاشتد قرنفل٤‏ 

در ماش لایچی ' در ماشہ فلفل گرد ؛ یک ٹادک پیاز ' پاڑ آثار ادرک* 


0۰ 
پاڑ عشئیز + پاؤ آثار جغرات ) دیم پاڑ پیاز ' پاڑ آثار ادرک ' دو 
دا تبک) یک دار ۔ اول یک آثار گوشت را بادامی دمودھ در روغنی 
و پیاڑز بگہار دادھ آپ او اتیک دادد ؟داز نمایند چوں لحاب مرافق 
بماند گوشت را جدا کردھ شوربت را از پارچھ گکرادیدت از 
دار چیٹی قرنفل بگہار دھند و احاب کشئیز و جغرات ساقیدھ اندازدھ 
و ایک جرش دمدہ بعد ازآں لعاب _بادام اددازدہ پس ازان 
پلیو برنج محع مصالم اندازدھ و یک پاڑ گوثت قیمد باریکہ 
کردھ در روغ و پھاز بگہار داد ذغرد مادہ اددازدہ تا بمقدار 
نضود قیبتج ھم مغاسبت دارد ادداختع یک جرش دصند چوں ائەکہ 
لعاب ہمادھ از دیگدان: برگیردھ ار اگر چاشای دار کند چاشئی 
در قلید دادھ زعضران دھٹد اددک چاشٹی در نفودی ائدازدہ جەا 
کردھ بہمین اریق ٹک آب کنند در پیازٹ دمودہ چوں چاشنی خثکہ 
شود قلی× سرکنه نضودی در و بیامیزدد اگر نضودی چہار رنگہ 

کردد داغل ضایند قلید دریاقی شوہ 

(۹) پختیں قلیہ نلادی 

گوشت ' یک آثار ررغی ' دیم آثار دار چیٹی ۶ س× ماش× قرنفل ' سد 
ماشہ الایچی ' سد ماشہ بادامر ۶ ٹیم پا زعفران + در ماش× جغرات؛ 
دیم پاڑ فلفل ؛ دو دام پیاز ' پاڑ آثار ادرک ؛ دو دام کشئیز+ دو 
دام میحد ۶ نیم پاؤ ٹمک ' دو ٹیم دام بیضے مرغ) یک عحہ ایل 
گوشت را بادامی کردھ در روغن و پیاز بگبار دادھ نک و گوشت و 
کشدیز دھند اشع و بلا ماخادع آپ مرافق شوربد ادداخدہ گداز 


کنشد باز گوشت جحا کردہ شوربہ را از پارچ× گغرادید× از قرنفل 


١‏ ۔ چاشنی شکر و آب لیمیں 


)08 
زنٹد و در دو پیازن ادداخت٭ اھ و بالا کشند چوں جوش خررد چاشٹی 
قیار نبودت اندازند وقٹیکع پارچڈ شکرقنٹ در چاشنی قیار تبودھ 
اددازدد مرگاد پارچ٭ شکرقند در چاشنی گداز شود مصالح سائید× و 

زعفران در آب حل کرہہ اددازدد و برگیردہ ۔ 
() پختی علیہ نرگی 
گوشت ' یک آثار روضن زرد ؛ ٹیم آثار بیض× مرغ ا پنچج عددھ 
دار چیئی ؛ دو ماش× قردفل ؛ دو ماش× لایچی ؛ در ماش×د فلفل ' یکا 
ڈادک زعفران ؛ یک ماش× پیاز ' پاز آثار ادرک ؛ یک دام چقندر ؛ پاڑ 
آثار شلغم ۶ پاز آثار زردک ؛ پاژ آثار پالک ' پاز آثار کشٹیز ؛ یک دام 
دال مرنگ + دو دامر ٹیک یک دار ۔ اول گوشت را فر خی زرضی 
و پیاز بگہار داد آب دمکہ و کشنیز داغل کرد ت× و بلا سافد× بعد 
ازاں آب دیگر صرافق گداز شدن چقندر و دال مونگ وغیر× دادھ 
گداز حمایند باز گرشت او چقٹدر وغیرد یکا کردد اڑ 'قرطل اقدرے 
روضن بگمار داد چوں جرش خورد وقٹیکت لحاب بستد شوہ پلیو 
دمند و مصال سائیدد و زعفران دادد از دیگدان برگیردد و ماگ 
را در اددک روضن پیاز دو پیاز کردھ در ماھی ڈوۓ بستہ بالا بیشد 
مرخ شہادت بر آتش انگشت پغدہ اددک مصالع دادد سائیدہ بریزدھ 
چوں قلیث شرگسی در کاس× کدہ بالا درگسی اددازدہ ۔ 
(۸) پختن قلیت نعوٰدیٰ 
گوشت ۶ یک آثار او یٹ پاڑ روشن ؛ شیم پاڑ فاقل ' دو ٹادی 
دار چھٹی ' سہ فاش× قرنفل ' سد فاش× الایچی ؛ سد ماشہ بادام ؛ دیر 


١۔‏ از شوربۓ بر آوردھ پارچھ بیز خمایشد بعد ازاں مع شورب× و 
گوشات و چقشدر ؤ غیار ۴ے کوقٹھ 


د0 

عحد پمازٴ ٹیم پاژ ادرک' یک دا ٹمک؛ دو دیم دام یک پاز 
گروشت را ڈیر فرد یف امیس ی اخ ورولی بر سی فو فرخت 
آمیفتت از دست پشت کارد خرب کوفتث باریک دبودھ بلای 
بیضاد ھا طلا کنٹھ او روشن دو پیازع بگہاں دھدد او س× پاژ گرشت 
را بادامی ساششت در رون دو پیازۓ بگہار دھنٹ شمک و کشئیز دادھ 
تعاو بلا کردد آب موافق شوریۓ گداز شحنٔ ادداخدھ بعد گداز 
شوربد از پارچھ گفرادیحد از قرففل بگہار دادد بیغسد مرخ اندازدہ 
و ایک جرش داد بادام او روضی بریاں کردٹ لحاب ہر آورد× 
با تحاب ‏ برخج و مصال سائودد انەازدھ و برگیردھ او اگر اٹک 
آب کند در پیازد شرد لعاب وغیر×د بعد چاشنی دھند اگر چاڈلی 
دار خرامند چامنی ٹارہدد' حمرد فزا قلید .ادڈازدہ آدرست شرہ 

شکر چیئی یک ٹیم پاڑ لیموں یک شیم پاڑ 

)۱١(‏ پختی قلیہ غیرازی 
گرشت' یک آثار ررضی زرہ ؛ پاو آثار بیضیے رم * پٹ عدھ 
دار چیٹی؛ ذر ماش قردفل ' دو ماش لایچی ۶ در ماش× فافل ؛ یک 
ٹانک زعقران' یک ماشہ خوبائی ؛ دو دار کشمش ' دو دا بادام) دو 
دام پستن! دو دا پیاڑٴ ٹیم پاژ اذرک ؛ یک دار ٹیک ؛ یک دار 
اول گوشٹث را بادامی ‏ نسودھ در روشن و پیاز بہار دادد کشدیڑ 
و ٹیک او آپ داد دو پیازد کننند بعد ازاں چہازر آعصۂ دو پیازہ 
جھا گاهداردہ و گوشت باقی را آب موافق شوربۃ× دادتد قلیۃ 
کنند بعد ازاں شوربت را از پارچن گکرادیەت از شردفل بگہار 
١-ٹیڑ‏ ۲۔ و در یگ پا چاشٹی بیفہ ھا بر آورد× در ڈلی× اشدازدھ 


احاب وغیر× مصالمت داد چاشنی دھنھ 
قسویر 


0" 
ابگہار دھند ار یرد بادائر اساگیدڈ لیو کردہ محۂ مصالع ‏ اددازدگ 
زعفران ساقیدڈ دھند و دیم آثار گرشت پارچ× قلاں کر :در رؤغنٴو 
پیاز بگہاز دادد گداز کرت باز میدڈ مٹکور را آب و گوشت و مفیدی 
یک بیضۃ و مصالمح آمیفتع بشمۃ دمردہ پارچھ ھا طلا دمردھ در روغی 
بریاں کرٹت لعاب گشنیز و جعرات ‏ ادداخت×: اددک' لعاب بادام 
دیز داخل کردت پارچۓ ۔ھاے ءسطور دریں لعاب اددازدد ای از 
اقرنفل و رون بگہار دھنہ چوں لعاب کہ مود ائەک زعقران سودھ 
دھند از دیگدای بر گرفنئ× چیں در کاست کندد دلادی بلای قلید 
گفارند اگر تنگ آب دہ در پیازہ شوہ 
)٠١(‏ پختی علیہ غوزلا 

گوشت ' یک آثار روغی ۶ پاڑ آثار دارٴ چیئی ۶ دو ماق بادام ٤‏ 
دیر پاژ قرنفل + دو ماش: لایچی ٭ در ماشھ فلفل گرہ + یک ٹانک پیازہ 
پاڑ آثار ادرک + یک دار کشنیز * ٹیم پاز گی ؛ پاڑ آثار دیک ' دو 
دا ۔ اول گرشت را پارچۂە بادامی دمود٭ در روغی و پیاز بگہار داد× تھ 
و بلا کردٹ کشٹیز سفیٹ بر آوردت در گوشت انداختت او پارچھ 
ھاے دار چینی و قرذفل با کرفتد ادداغت×: چوں گداز شود شوربھ 
از پارچت گخرادیدد از قرنفل بگہار داد گوشت او شوریع را ماز 
جوش دا× و بادام را از روضن بریاں ٹھود× لعاب ساقیدھ دو 
دار برنج ساگیدھ لعاپ بر آوردت ملاگی اددک مصالع ساقید× یگما 
ثبودت اتنازند و از دیگحانی برگیرند و اگر ب ھمییں وج کردھ 
تنک آپ دمایتھ دو پیازد شود اما اندک احاب نمایند۔ 

)١١(‏ پختی غلیں کندن 

گوشت ' یک آثار روشی' پاڑ آثار دار چیٹئی ؛ دو ماشہ لایھی 

در ماشت قلقل+ یکہ ٹادک معز یادام * در دام جیشع قرغ ) پٹ 


)0۱) 
)۱١(‏ پختی قلید مامی 

ماھی۶ٴ یک آثار روضىی زرد؛ پاز آثار دار چھنی' دو ماشد 

قرنفل ' دو ماشد الایچی؛ یک ماش× فلفل' یک ثادک پیاز ؛ دیر 
پاز ادرک“ پک دا زرد چوبپ' یک دام آرد نضود؛ ٹیم پاؤ 
قیل تنجد' در دار بادیان! دو دام زیر ) دو دام ٹیک ؛ سد ٹیر 
دام ۔ اول ماھی را صافہ ذنبود× ر پارچدھا ساختہ از آرد دضود 
یشویدہ بعد ازاں قھل در زرد چرپ مالیدد دو گمڑی نگامداردہ 
و باز اڑ آرد نضود بشویدہ باز ٹمک و قیل و زرد چوب مالیدھ 
در گھڑی گاهدارند بعد از آرد نضود جغرات ہشریند بعد ازاں 
آب اسوداف او زرھ شسٹۓ ٹمکہ و مصالع عائیدہ ہمالٹھ ر در روقنی 
بڑیاں: فدہ او فلفن بگھار کردہ یا ادھک آب در پیازد یا آب زیادد 
دادعھ قلیث ئنند وقشی کعد تیار شود پیاز ٭ روغضن ہریاں ذمودتد 
غمراد پلپیو برنج سائیدہ اددازدد ار مصالم دھدد اگر چاشنی دار 
کندہ بعد از بگہار دادن چاشنی دھشد چیرں از پارچد گداز شردہ 
مصالم دھند شیر بیددازدہد شکر چیئی پاڑ آثار لیسوں پاز آثار 

)٠١(‏ پختی قلیہ اتب 

گوشت ' یک آثار 'روضی زرد ؛ پاؤ آثار شکر چینی ؛ پاڑ آثار 

ائیہ ۶ سہ پاڑ دار چینی + دو ماشہ قرنفل ؛ دو ماشہ الایچی ' دو ماشھ 
فلفل گرد ؛ یک ٹادک کشمش ؛ دو دام زعضران ؛ یک ماشد پیاز ؛ 


شیم پا ادرک ' یک دام کشٹیز ٤‏ پک دام دیک ' یک دام اول گوشت 
را بادامی شسودھ در روغ و پیاز بریاں بگپار دادے آپ و ٹیکاو 


قرخل ۲ و شیر ۴ - پارچت 


)0۰۸ 
دادت حصف میود را از آب درم کرنہھ در قلیة اخدازدھ او یک جروش 
دھند بحد آزان پلیو برٹچ و زعغران و معالع سائید× ادداؤدہ 
ریک جوش دھند بعذ ازاں اگر چاٹشٹی دار بکنند پش از فیوھ 
چاشنی دھنہ او تفہ میون×د را او مضالع خاایدۃ براں دو پیازد 
ورنیر سفیندی از پنج بیضتد×ھا یٹجا کردت بطربق شش رنگ در 
طبق تۓ بنتٹ روشی دادد بر آتش ٹہنے و بیضد ھا را بلٹے 3د 
ٹرگسی بستت بر آدش کہدد و بلٹے آں یک چنچى آپ دفدہ چوں 
قلید پخفتت نود قلیۓ مککور در کائس× کدد شش ردگ مڈکور 
را ہلاے قلیۓ گذارشے و اگنر چاشنی دار کندھ ‏ در حصھ چاشنی در 
قليیث دھنڈ و یک حصت را شش رنگھ دقند شکر چیئی دیار پاڑ 
(۱۴) پختی قلیہ نگ غیر 

گوشث؛ یک آثار روضیەٴ یک دیر پاڑ شیرگازا' دو آثار 

دار چیتی' چہار ماش× لایچی ' چہار عاشہ فافل' یک دار بادام + 
دو دیحر دار پماز ؛ پاڑ آثار ادرک' دو دارم کشفیز' یک دار ٹیک 4+ 
یک دام ۔ ال گوشت را پارچۓ بادامی تبسودہ در روضی و پیاز 
ابگہار داد ٹیک و کشفیز داد× از چمچ کھ و بلا کردء آب مرافق 
شوربۓ دادع گداز ایند شرربد از پارچد گخرادیدد ار قرطل و 
قھرے روضن بہار دادع بجوش آردد چوں شورب× خشک ٹڈوھ 
شیر گرم اندازدہ و یک جوش دیگر دھند بعد ازاں پلیر بادام 
و برٹج وادھک کشنیز یکبا کوفتع داخل نمایٹھ او از بلا مال 
دھنھ, و اگر ‏ چاشنی ادار غوامٹھ شر را ٹاریٹم ضدومد گامدارند 


یں قلیت تیار شود از دیگدان بر گرفتد× چاشتی بیامیردھ 


١راب‏ لیو 


زس 
کشمش ؛ نیم پاڑ پست؛ ٹیم آثار بادام ؛ یک پاڑ ولا ٹیم پاڑ 
فلفل ' دو ٹاندک ہیض× ۔مرغ ۶ دو عدد پیاز ؛ پاڑ آثار ادرک ' دو دام 
کششیز ؛ پاؤ آثار نود بریاں ؛یک دار شکر چینی؛ یکہ ٹیم پاڑ 
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پیاز بریاں کردہ بگہار دعدد ادرک و ٹمک دادد تد و بالا: کردہ لعاب 
کشفیز و آب مصرافق داد× گداز کندد شوربے را از پارچھ گخارددہ ر از 
قرنفل و ررغن بگہار دادھ ٹیم آثار گوشت را قیمد کرد× ٹیم پخت و ٹیر 
خام مصالح دادد بریاں کنند بر و عقیدی بیغمد ذادد ہمایند او ریگ 
شکری ویک لیموں دھدہ از دست پوری سا از آپ میدد وا ٹریم 
کرد در شکم پوری ثہادط بطرز ثارنگی کندد ادەک از بغار آپ 
گرم سفت ثبودط در روف بریاں کردھ در نصف چاڈٹی پروردھ 
قلید اندامتع یکبوش دھئد و ٹیم شیرہ را دیز در قلید ادداغتد 
آدو× از ٹارگی ھا شیرہ باقی مادد آں را ھم داخل قلیڈ دماینھ 
وقٹے کع ذارنگی در شیرۓ گداز شود لعاب یادامم او برنچ و مصال 
و زعضران ٹھند از دیگدان برگپرٹد رو اگر بہمین وجھ ٹک آپب 
گندد دو پیاڑد شود 
(۱۸) پخٹی قلینا ماھی ئوع دیگر 

مامی + یک آثار کیلع ' ٹیم پفت یک آثار روغ زرہ ' پاڑ آثار 
دار چیٹی + دو ماش× فلفل ' یک ٹادک زعفران + یک ماشع ئشش * 
دیما پاڑ بادار ' شیم پاڑ کشئیز ؛ دو داو پیاز ؛ پاڑ آثار ادرک ' یک 
دام جغرات ؛ پاڑ آثار شکر چیٹی ایک کیم پاڑ لیوں؛یک ٹیر 
پاڑ تیل کنجد ؛ دو دام آرد نفود “ نیم پاؤ سودفایک دار زیرڈ 
سیاع “ یک دام تمک ؛ یک دا ۔ اول ھاھی را صاف نمودھ پارچۓ کرەڈ 


لیموں ٢‏ ۔ رنگ شتگرف 


۲٢) 
فشفیز انداخلع تع و بلا دمودد آب مراشق غوزبہ گداز شدن دھٹد چوں‎ 
آب صوافق مادد گرشت را از شورید جدا کرہ۔ شوربھ از پارچۓ گکراٹیدھ‎ 
باز گوشت و شوریۓ یکھا دسودد در قردقل بگہار دمند و کشیش‎ 
اندازٹد و نصف آئتیے را لوڑھا کردٹ از شوک کارد سوراخ ٹیودھ‎ 
آب جوش کردتۓ در شیرة ٹکر گداز کنند بعد ازاں از شیره جدا‎ 


خبردد ادہٰء را در آب جرش دادہ از دست عالیحد از پارچۃا گفاردد 
موافق چاشنی در شیرد بیامیزدھ او باز جوش دھند چوں شوربھ 
مرافق طادد ار شریت اتداختد یکا جرشی: دیگں داد مصالع و 
پلیر زعفران اددازدد یک جوش دیگر داد از دیگدان برگیردد 
)٥١(‏ پختی قلیہ زعفرائی ۔ چاشنی دار 
گرشت ایک آثار رو ' پاو تر حار چیٹی * در ماش× قرطل 
در ماش لایچی ٴ دو ماش× زعفراى ' یکہ ماشح پیاز *؛ ٹیم پاژ ادرک“ 
یک دار کشنیزەیک دام شک چیٹی ایک دیم پاؤ لیموں یکا 
ٹیر پاژ تمک ؛ یک دا ۔ ارول گوشت را بادامی دمودد پیاز و ادرکہ 
وکشضیز و ٹمک فادت در آب مرافق یغقئی کنٹند شکر والوموں 
را اڑ شوربع بۓ یخٹی شہرہد نمودد دگاھداردد و بگدازدد ک×د شوربغ 
گرشت را از قرنفل در روغی بگمار دادہ باز چاشنی اددازدہ چوں 
تیار شود باز از قرتقل در روغی بگہار دادعا اپلیو بادار او برٹ 
و مصالح سائیحد ذھند و تعقرانی در آب عل کرد اددازدہ از دیگدان 
ہرگیردد و اگر آب دلقّل کنٹد دو پیازہ شوہ 
() پختن علیہ نارنجی 
گوشت ؛ یک آٹثار روغ زرد ' یگ تیم پاڑ دار چیئی + چہار 
ماش قرنفل ' چپار ماش× لایچی ؛ چبار ماشع زعضران ؛ یک ماش 


بادام۔ 


بیریی وا اددلعكد ۳ - زوھ 


زس 
7 - 9 2 یی۷گگکگگگمم/ 
در رون بریاں کرد بادی لعاب تاد مفکور شہند چوں در لعاب 
گداز شودھ مال اداد او اگر چاشتی دار کنند دو حصد چاشٹی 
دار کر قلیع اددازددھ و یک حصۂ چاشٹی را براے پروردەن 
حموضت زا در چاشٹی پروردٹ ذر اقلیت اشدازدد او یکا جو دمند 
بعد ازاں مصالع ادھٹہ اگر تٹک آب کدند دو پیازہ شود شکر چھٹی 

یک دیر پاڑ لیموں یک ٹیر پاڑ 

(۲۰) پختن قلیہ ہادامی 

گوشت ؛ یک آڈار ررقن زرہ ' پاڑ آثار جغرات “ پاژ آثار دار 
چینی + دو مادہ قرط ل٢‏ دو مافاہ لایھی؛ مر ماق فلقنَ؛ ایک 
ڈانک پیاز ' دم پا ادرک ؛ یک دام کشنیز ا ٹمک' دو ٹیم دام 
اول گوشدت را بادامی نصودھ ذر روضن و پواز ٹیم پاژ بریاں کرد× 
آب و ہمک تشنیز ھادث تھ و بلا ساضتھ و آب موافق قاید دادد 
ادرک ادداغدد نھوں گداز غود ا پارچڈ اگفرائد× ار از قرضل 
و روغن بگھار تبودٹ محے گوشت یک جوش دشصند جغرات و پلیو 
شود ہرگیرٹھ 


برنجز و بادام سائیدد معۓ مصالح ادحازدد چیں 
)٢۱(‏ پغخشی قلیلا ماەی رو هو 

عامی روھو ؛ یک آثار روغ زرد ؛ پا آثار آرد خقود ' پاڑ آثار 

دار چیٹی ‏ در ماش قردفل ' دو ماشہ لایچی ؛ دو ماشہ فلفل ۶ یک ٹادک 

کشنھز + دو دام پیاز ؛ یک نید پا ادرک ؛ یک دام زعفران ؛ یک ماشھ 

جغرات ؛ دیم پا کشبش ۶ نیم پاز بادام ؛ ٹیم پاڑ ٹیک ؛ یک دیر 

دام ۔ اول ماھی را صافہ کرد× از گل لپت کردە مقدار یک انگشت در 


١۔تٹ‏ ٢۔‏ قليع ۳ - بادار ٥‏ شوربع 


)0 
از آرد دضود بشریفد بعدھ قیل عنود او دمک فالیجع دو گفڑق 
تگامداردد و از آرد جفارہ باز بشوینھ و از بادیاں و زیر×د شستد 
و ملّالم مالود× در روغی بریاں درد در مامی اددازدد و میود چاعٹی 
بر انجازٹھ و یک جرش دفدد بکغھ ازان مصالم جھتد وقتے ک× 
قیار شود لعاب بادامر و پرنج ر جغرات دھند بعد ازاں مصاام 


گرفتھ بلا اندازدد ر زعفران دادع از دیگدان برگیردھ 


(۱۹), پختی سموسہ 

گوشت! ایک اذیم آثار روغلی ' یک ٹیم پا برگ تغیول * 
سھ ورق دار چیئی' چہار عاش× قرنفلٴ چہار ماشہ الایچی؟ٴ چہار 
ماشد بادام ' نیم پاڑ فلفل ' دو ٹانک+ بیض× مرخ ' ایک عدھ 
پیاڑ ٤‏ پاؤ آثار ادرک ' دو دام کششیز؛ پاڑ آثار ٹیک “ دو ٹیم دار 
نود بریاں' یک دا اول یک آثار گوشت را بادامی ادیود× در 
روغ و پیاز بریاں نمود× بگہار دادھ ٹیک و ادرک ریشدى اتعا و 
بالا ساخقد لحاب کشنیز او آب موافق گداز دادد گداز کنند شوربھ 
از پارچٹ گفرادحت از قرنطل ار روغن بریاں ٹبردھ ایک جرشی 
دادع بادام در روضی بریاں تسردھ لحاپ بادام و برنج سائیدٹ 
اضدازدد و نیم آثار گوشت را قییت کردھ نہر پفت کرد× پیاز 
و ادرک او مصالح آمیغدع از اسنگ سائیدھ ادھک روضن آمیفتد 
آرہ نفرد بریاں و سفیدی بیضصع در طبق پوری ساخت× مقدار پاں 


0 3 
باریک کرد بۓ ھمیں طرییق دوازدۓ× اھ کرد× از صر چھار طرفہ 


ہستھ اددک از بغار آب گرم کردھ سفن نمودد از کارد ساد طرقف 


روس 
جگر بز سفید کت پخد× شود بعد ازاں از کارد نقل مغز استخراں 
کراشیحھ در رون پھاز بریاں ایند و اگر دو پیازت مغزی کنٹہ 
در روغی مخز جگری مسطور بریاں دمودط چوں دو پیاز٭ گوشت تمار 
شود باز .بالا جگری مخکور ادداختی بعد ازاں مصالع دهدہ اگر مغز 
استضواں باشد استغواں را دو پیازٹ نہودت مخز را از اسٹخواں جدا 
بکرد× در روضن بریاں کرد× در دو پیاز× اددازدھ و مصالح دھدہ :ھ 
اگں دو پیازد مغز جدا کنند سواے گرشت مخز را اعتشواں جا 
کنٹھ و پیاز را در رورض بریاں کرد ادھک آب دھنھ چرں پیاز 
گداز شود بعد ازاں مغمز ادداغت× چیچى در دیکچۓ د× اندازدد و 
ھول دد کنند ھوں تیاں شرد مصالح داد برگیردھ 
(۲۳) پختی قلیہ کلہ خاصہ 

کلد' یک عحہ پیاز دیم پاڑ رون زرہ ' پاڑ آثار دار چیٹی! 
دو ماش قرثدطل + دو ماش× لایچی ؛ دو ماشہ فلفل ؛ یکہ ڈاٹک مخز 
بادار ؛ دو دار جغرات “ ٹیم پاڑ ادرک' ایک دار شیر' دو دام 
کشٹیز+ ٹیم پاڑ ٹبک) دو ٹیم دارم بادیان؛ دو دام ۔اول کلھ 
را صافہ تبردد در آب گرم اددازدد و بادیان را در آرد داغل کرد 
اقشرص. ساغادط دران آپ ادرک و پیاز و کشٹیز و رنج وا سائیدد 
و شیر ادداختد طرز یخٹی گداز کندد ہے دبک بعد ازاں شورب 
از پارچھ گکراددہ× از روغ و قردفل بگہار دادثۃ پارچۓ دار چیٹی و 
ٹمک انداغتثھ یک جوش دھند بعد ازاں پیاز را حلقد دراشیدد 
در روفی بریاں شیودت نگاھدارنٹ و پلیو پرٹج دو دار و مصالح 
بادام عائید× از جغدرات و آب گاھدازدد و کل× را از شیر بگبار 


دادد و مصائح پلیو برض داد ایک جرشی دعنھ و سیر ماقیحد 
اتحازدھ و از دیگدای برگیردھ 
مور 


زاب 
دیگ گوم دفی کنشد چوں گل لپت سرخ مود اڑ ماہی دور کثند 


و گوشت ھاھی را از خار جحا کردت آرد نفود و گوشت ھاھی راعید 


مصالح سائیدد بیامیزدھ او از چوب با قاشق خوب لت کثند بعدہ در 
دیگچد اندک آب کردھ بادے آپ گل ترش نمردد گوشت را صورت مامیٰ 
ساخشع برکاد مذکور تہادد آدش کنند چوں پارچۃ ھا سشت شودہ از 
قرخفل و روغی بگہار دادد لعاب کشنیز سائیدد اددازدد چوں تیار شوھ 
لحاب بادار او بونج و جغرات و معالح و زعضرای دھند اگر چاشتی دار 
گننٹھ بعد از بگہار دادع میوہ در چاشنی انحاغخت× یک جرش دھٹھ 
مصالح و زعغرای دھدد شکر چیٹی پاژ آثار لیسوں پا آثار 
(۲) پختی و گداز کردی غار ماھفی 
عادی ؛ یک آثار عرق یداد ؛ چاڑ آثار رما گۓ غام ' دو ماش 
مامی را صاف کرد و پارچ ساشدت از دوک کارد سوراغہا کردھ بہحٛادد 
و سوھا گھ خام سائیدہ بیامیزدد و مامی را چہار گھڑی دراں نگاهداردہ 
بعد ازاں از عصرق برآورہد از شرتفل و روغ بگہار دھند و عرق کھ 
باقی ماددد باشد آں را در دیگچد بد اددازدد و پغت نمایٹھ 
(۲۳) پغتی معز استخواں فقلىی 
اویل جگر بزرا در آب جو شاشیحہ اما آتش صرافق کنند کی 
آب از جوش تع و بالا شود بحد مگر بڑ را از آب جھا کردھ 
ھمیں طریق از آب دیگر جوش دھند و شیر و یادیاں و زیرد سائیدد 
بمالنٹ و دو گھڑی دم دھند بعد ازاں از آب شوگید× زیرة دیگر 
سائیدع پر جگر بڑ یمالتد یاز یہماں طریق در آپ جرش دھند و آب 


دور کٹٹت و مگرر خر آب دیگر بۓ هھماں طریق جرش دھند ٹاک 


١‏ ۔ فرش گان ٢‏ - پشبۓ کاو ۳ - پخوبۓ ۴ - سصرق پڈوپن ہ -فحھ 


04 
)۲٢(‏ پختن حو پیازہ خرہوزڈ خام یا کدو 

گوشت' ایک آثار خربوزد' ایک آثار زوغی زرہ' پاڑ آثار 
الایڑی ۶ دو ماقد قازقل :دو ماظع فلقل > ایک ٹاک جغرات * 
خیر پاؤٰٴ زعفراى+ یک ماشہ پیاز ' پاڑ آثار ادرک + یک دام کشفیز* 
یی داز دک ! یاقا دای - اول گازشت را قہیث کردھ دں ٹیم 
روغان وا پھاز ہگھاز دافند آب او ٹیک و کششیز دادد اد و بلا ماختد 
آپ مزافق :داد گداز کندہ رو خربوزہ ھا پارچڈ کردھ ٹیک او عرق 
از و روغنن باقی در جغازات آمیخد× چہار گھڑی پارچھ دا شر کردھ 
نگافدازدد چنوں در پیازند ٹیار شود پارچۓ ھای خربہوز× را امعد 
جغازات در دو پیازہ اددازذہ: و زعفران ادمدھ او در کنتد چوں 

آپ غداکا شرد مصالم دادہ از دیگذای برگیردھ 

:)٢۶(‏ پغتی دو پیازہ ٹرگٹی 

گرفت' یکا آثاز رزغن زرد' پاڑ آثاز دار چیٹی' دو ماقھ 
قرنفل+ دو ماشدٴ لایچی ' دو ماشہ ' فلفل > یک ٹانک ‏ زعفران' یک 
ماشھ پیاز؛ پا آثان ادرک) یک دای کشنیڑ! ایک دارم نایا 
دار بیض: مرغر4 یک صدد ساگ پالکہ؛ پا آثار ایل گوشت را 
پارچد بادامی :نبودھ در روغ او پیاز بریاں کردت بگہاردەدد آپ 
و ٹیک او کشٹیز داد ٹن و بلا ساختد آب مرافق گداز دادد چیں 
غوب شک شود مصالح او زعضران سائیدد اندازدد او در کامی 
کرد ساگ پالک را ذُر روشن و پیاز دو پیاز× نسودۓ در طبق بھ 


.. 
بست× بیض× سرغ را ثہادہ ہر آٹش پفغت خمایئد چوں پختہ شرهھ 
اددک مصالع شوربھ ریخٹھ دں طسق گیردہد و از بالا دو پیازہ اددازتھ 


)٢( 
پختن:قلہ نوراذی‎ .)۲٢( 

گوشت؛ یک آثار روضی زرد ٤‏ پا آثار زردک ۶ دیم آثار 
جغرات ٤‏ دیم آثار زعفراى؛ یک ماش× دار چیٹی ؛ دو ھاشہ: قرخفل + 
دو ماش:× الایچی + دو ماش× پیاز': نیم چاڑ :ادرک + یک :دام فلفل+ 
یک ٹاک کشٹیز' یک دامر ٹیک دو دام بزٹج براے پلیو'+ :دو 
دا شیر' یک ۔دام ۔ اول سدپاو گوشت را بادامی نبود٭: در روغی 
بریاں کندد و پیاز بگبار دادہ کشئیز اشداخد× دخ او بلا:کردہ موافق 
گداز دادع یک پاڑ گرشت ٹیم پفغت کردد بسایٹد و زردک را 
درست تگاهداشتت جوش 6نند در قہیثۃ مذکور مصالح داد یکدار 
میدہ× داخل کرد× قدرے چرہی برآمیختہ ہر زردکہ ملا کتند و در روغن برھاں 
کنند او دو پیاز× ادداغشد دم کنشد و مصالح سائیدہ اددازدڈچوں 
در لنگڑٰی کنند جغرات را پلیر 'برٹج و شہر قاع تر روغی 
و قردفل بگہار دھند و بر دو پیازہ اندازند و بلاے زعضران سردد 
اددازدد بہہین طریق دورائی و چقندر و باد دجان 

)٥٢(‏ پختن ھو پیازہ نٹلی 

گوشت ؛ یک آثار روغی ٴ پاڑ آثار دار .چیئی+ دو ھاشد 
قرنفل ۶ دو ماش× الایچی ٤‏ دو ماشہ افلفل ' ایک ٹادک زعفران + 
ایک ماش× پیاز ٤‏ پاڑ آثار ادرک ؛ یک دام :کشدیز ' یک دارم دنگہ4 
دو دام در روغضی پیاز بریاں نبودند گوشت پارچہ: بادامی ہوذد 
بگار دھشد یک چمچٹ آب ورٹیک وکشٹیز دادتع تع و بلا گردد 
آب موافق گداز شدی داد× و ادرک ۔اددازدد ‏ بعد .ازاں _چوں گداز 
شود او آب اخشک گردہ پازوع مای پیاز احنازدہ : بحد بازاں یک 
جرش صالح دادھ برگیردد 


4 ھوراتی ۴ ات بر آورٹد ۳ کلاں بریدھ 


)00 
کامحاردد باز یشویدد و در روغی بریاں کرہ× در دو پیازہ گوٹٹ 
اددازدد چوں در گوشت گداز شود مصالعح دھدد از دیگدان ہر گیردھ 
(۳۰) پختی هو پیازڈ باہ نجاں 

یاد نجان ) نیم آثار گوشت ؛ دیم آثار روضی زرد ؛ دیم پاڑ آثار 
زعفراى ' یک ماشہ دار چینی ؛ قرنفل دو ماشہ الایچی ؛ دو ماش× فافل؟ 
گرہ یک ٹاک پیاز ' دیم پاڑ ادرک + یک دار ٹیک دو دا شیز+ 
دو دار کشئیز یک؛ دار ۔ اول گوشت را امک و آب و کشنیز و 
پیاز دادھ یخنی کردہ از پارچت گخراینحہ از ۔رنفل بگہار دادھ باد نجاں 
را چہار پارٹ خبودت ٹمک و ادرک سائیحہ× از پیاز و شیر در رون 
بگہار کردہ آب یخنی اددازدہ باد دجان را گداز کنند چوں تیار شوہ 

مصالع و زعفران سائیدد اددازدد ر از دیگدان بر گیردہ 

(۳۱) پغتی هوپیازۂ باه نجان نوم دیگر 

باد نمای+ یک آثار گرشت ' یک آثار دیم آثار روضن زرد 4 
پاڑ آثار دار چیئی“ دو ماش× قردفل؛ دو ماشہ لایچی' دو ماشد 
فافل' .یک ٹادک زغفران؛ یک ماش× جغرات) پاڑ آثاں برئج+ 
دوزداھ پیاز' ٹیم پا ادرک یک دام کشٹیز؛ یک دا ۔ اول باه 
دیاں را خالی کرد نبک زنشد و گوشت قیبں کرہ× در روغن و 
پیاز بگہار دادد ٹیک او کشئیز او آب دادد دو پیازڈ کنٹد قیید 
را قدرے درا روضن مصالح سائیدۓ و بہار دادع در باه دماں پر 
کفنھ در قرنفل روغضس بگہار نمایدد بطرز دو پیازن تد و بلا کردھ 
قدرے آپ اددلفدد گداز کندہ ہوں خشک شاٰد پلیو ابرٹج دادھ 


آدش منند چوں تیار شود معالح و زعفران دەشد اگر چاشٹی 


آ- جشغرات 


)0۲۰ ۰ 
(۲۸) پختن جو پیارہ وفتہ لعابدار 

گوشت؛ یک آثار ویکہ پاڑ روغی زرد + دی آثار دار چیٹی 4 
ست ماشد قردفل ) سد ماشہ الایچی ؛ س× ماشہ فافل ' یک دام زعفران+ 
دو ماش× پیاز ٤‏ ٹیم آثار ادرک ' چہار دار کشٹیز ) دو دام ٹیکا 
دو ٹیم دار ۔ اول یک آثار گوشت را پارچڈ بادامی نبردہ در رین 
پیاز بریاں کرد٭ ابگہار دھدھ او تع و بالا کردد ٹیک او کشٹیڑ 
ادداختت مرافق گداز آب دادط گداز کندد و پاڑ آثار گوشت را 
قیب کردئ در روضی و پیاز ابگہار دادھ آپ و دیکا او کشٹیز 
انخلعققہ یوار ۃ رد ہار 'لویہ گرقت غاد دا رخوم رظہ ویو 
بپز آمیختت بر سنگ پواز و ادرک سائیددو یک دار میدد آمیغٹد 
گولی بستھ در روضن بریاں کردہ در دو پیازہ اددازند چوں گولی 
ھای کدوفت× در شوربۓ گداز شودھ او لحاپ اددک ماددتد مصالم 
داد از دیگدان بر گیردد و زعفران در آپ حل کردہ اندازدد اگر 
شوربع زیادد کنند قلید شرہ 

ِ (۲۹) پختی و پبازہ کریلہ 

گوشت؛ یک آثار کریلت' یک آثار روغن زرد؛ یک ذیم هاڑ 
دار چیئی+ دو ماشت قردفل ؛ دو ماش× الایچی) دو ماشہ فلفل؛ یک 
قادک پیاز؛ پاڑ آثار ادرک' یک دارم کشٹیز ' یک دارم ٹیک! سد دام 
زرد چوب ؛ یک دام جغرات پاڑ آثار - اول گوشت را بادامی نبودد در 
رون و پیاز بریاں کردہ بگبار دھند آب و ٹمک۔ و کشٹیڑ و ادرک دادھ 
تد و بلا کرد آب ادداخت× گداز نمایٹد و گریلد را صاف خمود× ٹیک 
وزرہ چوپ عالیدت در آفتاب گکاردد بعد آزاں از دست عالیدھ 


تلغی آدرا دور سازدھ و از آب شست× جغرات عالیدہ چہار گھڑی 


)۲) 
(۴) پختی دو پبازہ خربوزہ خام نوع یکر 

خربوز× ؛ یک آثار روغن زرد ؛ پا آثار چیٹی' پاژ آثار لیموں ؛ پاؤ 
آثاز دار چیتی:+ دو ماش لایچی؟ دو ماش× ق۔ردفل ؛ دو ماشہ زعفران:+ 
ایک ماش× : شربرزد را صاف تمود× پارچ× کردہ در روضین بریاں کرد 
از :قرخفل و روقى بگمار دھند و شیر انداختھ ویک جرش دفٹدھ 
اگر لحاب دار کندد مصالم اددازدد اگر خرامند ہے لعاب کنٹد 
بد از شک شحی مصالح اندازدد و از دیگدان برگیردد و چاشنی 
ایل بعد از اخشک شدن شیر داغل کردہ : بعد ازاں مصال دھند 
۔وقتے کۓ خشکہ شود برگیرئد 

)٥٣(‏ پختی قلیہ: شکرقند 

شکر قدد “یک آثار ررغن زرد + پاڑ آثار دار چیٹی'' دو ماش×ھ 
اقرفل:) دو ۔عاشد الایچی ؛ در ماش× فافل + یک ڈانک ادرک ؛ یک دارم 
ایرایںن ؛ یک دار جغرات' نیم پاڑ زرد چوب ! ٹیم داو ٹیک ' 
یک ٹیم دام ۔اول شکر قند را صافہ دیوہ× و پارچە ھا کرد٭ از 
ارد سوراخھا کردھ ٹیک و ادرک و ناخواد یعٹی اجواین سودھ 
وجخرات در هر گردھ .2 در گھ.ڑی در آفتاب گاھدارند و 
با زرھ چورب در روغضي بریاں کرت از قرذفل بگہار دھند و تد 
وبلا حبودد آب مرافق گداز دادد بپزدد چوں پفت× شود بر انگار× 
ھا در دمنھ مسالم سردد ادذازدھ و دز پکتن: بگردائند 

)۳٣(‏ پختن ساگ چولائی 

ساگ چولائی ؛ یک آثار رون زرد ؛ پاؤ آثار دار چینی ) یک 
'غاش× قرنطفل ؛ یک ماشہ لایچی ؛ یک ماشہ پیاز ' پاڑ آثار ادرک“ 
چک دای ؛بیشد مرخ ' پنچ عدد کشٹیز ؛ ٹیم دارم ٹمک؛ یک ٹیم 


۱ - چمچد گرداردھ 


ا0 
دار کندد بغذ از گداز شحی باد دجان چائنئی اددازدد وقعۓ چاٹئی 
خشک شوہ مصالح 7 زعفران و پلیو برنج: اندافعد از دیگذاق 
برگیرٹد شکر چیٹی پا آثار لیسوں پاڑ آثار 
(۳۰) پختن ھوپیازہ باھ نجان راجیوتی 2 

با داى+ یک آثار َرعٰن+ پاؤ آٹر داز چٹ 'ق قاقہ رظ 
دو ماش فافل ؛ یک ادک لایچی ؛ دو ماش× زعفران ' ایک ماقاء پیاڑ* 
خیم پاڑ ادرک' یک دا ٹمک یکدام شکر چیئی؛ پاڑ آثار باھ 
غجان را چہار پار× کرد ٹمک عالید× نگاهداردد پہاز× را در روضی 
بریاں تصودد نصف مصالع سائیدت و قہید ادرک کرد در باد نمانی 
پر کنند و بلای او رشتھ پیچید× از ,قرثفل او روغ بگہار دادد 
اندک آب دھئد چوں تیار شود,چاشنی اددازدد وقتے کہ چاشنی 
خشک شرد مطالح و زعشزان, سرد اددازدھ ر از دیگدان ہرگیرٹھ 

(۴) پفٹن ھوچیازہ::زہیں فند 

زمیں قدہ ؛ یک آثار روغن آزرد ٴ پاؤ آثار آ شواھ! دیر داو 
ھلیلته ٹیئر دام تبرمندی ' چہاز دار دار چیٹی + در ماشہ قزطل> 
دو ماشہ لایچی ؛ دو ماشد فافل ) دیم دام زرہ جرب ' ذیّح دامر 
پیاز ' ٹیم پاؤ ادرک ' یک دام ۔اول زرد چوب را در روقی بزیایق 
کردد بحد ازاں ٹمک و آٹولٹ و غليلع پارچھ ھا کرد تبرھٹدی 
باب الیحہ اددازدہ چیں پغشت شود و آپ ادەک مادد بر اگار× 
در دھند ار مصالح اددازدد ابر خاکمدر در گھڑی گاھدارٹد او دھنں 


دیگپڈ وا کنند ٹاکع سرد شود 
نہ ہہ میس سم سحتوسچپچسوچھش 
١۔-‏ وید 


)۷۴۰ 
دھند اگر چاشنی دار کٹند بحد از جغرات و پیاز چاشئی دادد 
پس از خثک شحن مصالم دھند بھرتث کدو دوری ب× ھمینں 
طریق سازدہ 
)٢(‏ پختی بہرتہ نوع دیگر 

باد دمان + یک آثار روضن زرد پاؤ آثار جغرات ؛ نیم آثار 
کشبش ۶ دیر پاڑ دار چینی ' دو ماشہ لایچی دو ماشت× قرنفل؛ دو 
عاشہ× فلفل ' یک ٹانک۔ ادرک ؛ یک دار پیاز ؛ پاڑ آثار تک + در دام 
اول: باد نجان را بریاں خبودت صافہ کردالت کننہ او تیگ آمیختد 
نگاھداردد در روضن پھاز بریاں نیودت و باد دمان را بگبار دھند 
و کشمش شوئیحھ اددازدہ باز پیاز ممطور ادداغٹھ ت×:و بلا 
کردہ بحد آزای مغرات اددازدد چوں تیار شود معالع ادداغتھ 
از دیگدان برگیردد و دەنکار دمٹھ 

)٣(‏ پختں بہرتہ شیرازی 

باد دمان ' یک آثار روغن زرد ' پاڑ آثار ہیشہ مرغ ' ە عدد جغرات 
پاڑ آثار کشمش ؛ دو شیم دا شیر ' دو دام دار چھٹی ' دو دام قردفل 4 
دو دام الایچی ؛ س× ماش× فلفل > یک ٹادک زعفران ؛ یک ماش× پہاز ' پاڑ 
آثار ادرک + یک دا ٹمبک خیم دام باد خجان را در آب جرش کردۃ× کوفتد 
حبک داد گامداردد و پیاز در روغسی بریاں کرد بردگ بادام 
خصف پیاز را از رون جخا کرہت باہ مان را در روغی و پیاز 
بگھار دھندد و رق ادرک اددازدہ بحھ ازاں جشرات در پارچد 
گخزائیدت کشبش جمل× اندازدہ چوں پخد× شود بیشہ ھا را در 
آپ' بر خیودد قیند کردہ او اه اد حمای بیامیزخد زعقران 
و مصالح آمیشتت برگیرند اگر چاشنی دار کتند عبراد جشرات 
و ئشمش پاشنی اددازد 

-١‏ شیر و پیاز بریاں مذکور را دمنکار دھده ٢‏ - و شیر درتھ 


دھند شکر چیٹی لییوں 
موا 


زبیں 
دار سیر؟؛یک دام ۔اول ساگ را در آب جروش دادہ: دگامداردد و 
حلقت پیاز تراشیحع در روشن بریاں کننھ اؤ روغن جدا گردھ 
کر زساگ بیامیزدہ و حیی دمندی میں در هماں روھی بریاں تد 
ساگ مذکور را بگپار دھند و بیضۃ× بلاے آں اندازند و پر بیضد 
کشنیز ریزدد چوں پغد× شود و معالع اددازدہ و از دیگدان برگھردہ 
(۳) پختں کلی کہٰنال 

کلی کیٹال ؛ یک آثار ررضن زرہ ' پاڑ آثار داز چیٹی.* 
ہو ماش قرنفل ۶+ دو ماش× الایچی ' دو ماش× فلفل ٤‏ یک ٹادقہ 
جغرات ' دیم پاڑ پیاز ٹیم آثار ادرک ۶ یک دا۔۔ زغفرانى ' یک 
ماش ٹیک ؛ یک دار اول غنچع را در آپ جاوش دادھ ہر آوردھ 
ٹک او غبورت او رق ادرک عالیدد در گھڑی در دھدد باز پیاز 
ہر روضن بریاں نیودت بگہار دھٹد آاندک تھ و بلا حیودد آب 
موافق گداز دادھ گداز کنند چوں خشک شود مصالع ز زمقران 
سرد× اددازدھ و برگیردھ 

قسم چہارم در ادواعررپخٹن بھرتہ ھا 
)١(‏ پختی بہرتہ گجرائی 

باد خمان ' یک آثار روضی زرد ؛ پاو آثار دار چیئی ؛ یکہ 
ماش قرنفل ؛ یک ماش لایچی ' یک ماشھ جغرات ' دیم آثار 
پیاز ' دیم آثار ادرک یک دام فلفل یک ٹاتک دیک ' دو 
دام باد دجاں را جوش دادط لت کنند پیاز در روغی بریاں کردھ 
باه دمان را در روضن بگبار دھند چوں آب خشک شوہ پیاؤ 


مخکور و جغخرات اددازددٴ چوں تیار شود مضالح: اخدازدہ و دھثکار 


زس 
(ہ) پختی بھرتہ گوشت توع دیگر 
گرشت + یک آثار روغی ورد + پاڑ آثار دار چینیٴ دو ماشۃ× لایچی؟ 


دو ماشدد ‏ قرنقلى' دی ماشت قلقل * یگ ٹاک جغرات' پاؤ آثار پیاز* 


چاڑ آثار ادرک؛ یک دا کشٹیز ؛ تیر دام دٹمک+ دو دام ادحک پھاڑ 
در روغ بریاں کردع گوشت وا بگھار دھند آب و ٹمک او کشنیز انداختھ 
تد و بالا کرد موافق گداز آپ دادع گداز اکٹند چوں آب خثک شود 
کوفدء تیار کردھ از اسنگہ سائیدع در قیبۓ ادرک بیامیزشد در روغی 
باتی پیا پریان: کننم اق زوھی دا کرد کرشت کر رون بکہان دعتد 
بسہ ازای پیاز مفکور را در جغرات آمیختۃ در گوشت اشدازدد وقتے 
لہ تیاور شود مق لت بانتجا بد دھند. اگر چاشی اندازدد 
بحد از انداخصی جغرات چاشنی دھند چوں چاشتی خثک شود مسالم 
دادلہ دھٹکاں دھنم شک چیئی پاڑ آثار لیسوں پاژ آثار 
کسر پنجم پختن اتواع زیر بریان ھا 
:)١(‏ پعتی زیر ٹریان پغیر 

بزدع ؛ یک آثار پئیر* پاڑ آثار روعی زرد* یک ٹیر پاڑ دار چیٹی) 

دو ھاشط قردفل ' دو ماشھ لایچیٴ دو ماش قلفل گرہ ایک ماد 


۶ 
ای ٭ یک ماش جغرات ؛ ٹیم پاڑ ادرک) یکہ عائر میدع' دو دام 


دال بردگ حیم پاڑ دمک*ٴ در دام ‏ اول پٹیر را پارڈ تمودھ از میدھ 
طلا کرد در روغن بریاں کرد بعد آزاں الایچی تعقران او جغرات 
عاقیدھ بر پارچڈ ھا یمالئد در دیگید چند کہا نہند و بلای آں پارچک 
ھا پئیر رابستد حلقد ادرک و اددک روغی دادہ دار چیٹی و قرتفل 
وو دھند او برٹچ را نام جوش دمودع برتۓ پنیر اندازدد اگر برٹچ 


٦۔‏ گڑھت ۴ دھتکاں ٣‏ دمتکار ۳ - پیاز ٥‏ - ذٹربت 


؛ یک آثار روضی زرد > پاڑ ٴآٹار دار چیٹی ٴ دو ماشھ 
قردفل ؛ دو ماش× لایچی ؛ دو ماش× ادرک ۶ دو ماشہ پیاز ' پا آثار 


فاقل + یک ثادک جعغرات ؛ پا آثار کشٹیز ؛ پاڑ آثار ٹیک ؛ دو دا 
شر چیٹی ٴ پا آثار لیسوں ' پا آثار ۔ ارل گوشت را پارچ× تمودد 
از پشت کارہ قیبۓ کرد او کوفلنت باریک کردت عرق ادرک ار 
تک دادت _چہار گھڑی در دمدد بعد ازاں جغرات آمیشت× در روغی 
و پھاز بریاں خیودت گوشت را بگھار ادادد عشدیز احداخعد آدد و 
بلا ساختت براے گداز قدرے آب دھنھ چوں گداز شود از چیوٹ 
لت ئنند کۓ در ھم شوہ بعد ازاں قیبۓ پیاز بریاں کبودھ 
مصالح بیامیزدد و از دیگدان بر گرقتد دھثکار دھٹھ آگے چاشٹی 
قیار کردت باشد بیامیزدد چوں چاشٹی جذب دہاید مصالم 
داد دھٹکار دمٹھ 
)٥(‏ پختن ببرتہ گوشت ماھی 

گوشت عاھی ایک آثار روضی زرد' پاؤ آثار دار چیئی ‏ ۵و 
ماش× تمردفل ۶ دو ماش× الایچی + دو ماش× فافل ؛ یک ڈادک ادرک * 
یک دام پیاز ؛ پاؤ آثار کشٹیز ا یک دایر ‏ دیک ؛ دو دار ایل مامی 
را صافہ کردع او پارچت کردد از رہشت کارہ باریک کرفتد ,حیودھ 
رق ادرک و ٹیک دادھ .چہار گھڑی نگامدارند کشئیز آمیختۃء بحد 
ازای در برگ کیلع د× اپنج تع ,و بالا پیویدد در دیگ گیر دفی 
کنند بعد ازاں چھار گھڑی بر آورہ کوقت× دگامداردند پواز را 
بریاں کردت و گوشت مخکور را بگار دھند تع ,بالا ماخ 
مصالح دمتد و از دیکدای اپرگیردد او بکار بردد۔ 


١‏ گرہ ٢‏ - دھثکار دھٹھ 


٢۲) 

دیی آثار پیاز ؛ پاڑ آثار ادرک + یک دام کشدیڑ* یک دام ٹیک ) سد دارم 
زیرة سیاد' یک دمڑی اول گرشت را پارچۓ کرد دک و عرق ادرک و 
کشٹیز 'مالیدد دو گھڑی نگامدارند بعد ازاں لایچی و زعقرآن سائیدہ با 
جغرات مالیدد در دیگچ× اددازند و گوشت رادعد بستہ قردفل رو دار چیٹئی 
اندازٹھ و ٹیم روقن برٹہث اددازٹہ و بلای گوشت پرنچ را اڑ 
آب ورٹیک شوئیحہ اددازدھ و ٹیم آٹثار آپ اٹحفٹ× روف از 
بلا دھند و دھن دیگچھ از آره بٹھ کندہ آتش در هیزر کٹنہ 
بلای سرپری آدش دید وٹھے کد ورڈ بر آواز ہفت ہیادھ 

ھیزو. دور کنند آواسۓ گھڑی دم کندہ او از دیگدان برگیردہ 

(۴) پختی زیر بریانں ماھی 

ماھی ' دو آثار برنج + یک آثار روضن زرہ ؛ پا آثار دار چیٹی+ 
چبار ماشا× الایچیٴ چہار ماش قردفل ؛ چہاز ماشہ پیاز ؛ پاڑ آثار 
ادرک' دو دار کشئیز؛ یک دام جغرات+ دیم آثار تل کتمذ+ 
دی دام بادیاں؛ یک دار زیرة سیاد' یک دامر زرد چوب؛ ٹیم 
پاؤ دبکہ+ چہار دارم زعشرانی) ایک ماش× اول مامی را صاف کردد 
از آب: بشویند و در گەڑی در نصف جغرات گامداشتہ باز بثرینه 
او می بعد از بادیان ر زیر× بشریدہ پس ازاں بآرد دفود بشوینہ 
باز از تیل مالیدد یک گھڑی گامداشتہ باز شستہ باز دصف جغرات 
عالیح× دو گھڑی توقف کندد بآرہ دضود شستہ و صافہ کردد ٹمک 
و عرق ادرک و پیاڑ هی بمالند بعد ازیں دو گھڑی رقف کردی 
جغرات و لایچی سائیدہ و ایک ماش زعقرآان سودد مالٹھ او بی 
تھ دیگچد کہپاج داد پارچند ھای نہند و قردفل و دار چینی درست 
اشدازٹھ و روضی دھشد بیک کرش اددک ‏ برنڈ زعفرائی کرد 


١‏ ۔سفت دیاید 


(۰) 
در جوش سخت عاندت باٹھ دو چمچۓ آب دمند گدزے برنج زعفرادی 
شبودت بھ یک گوشھ برد بعا ایک گوشۓ تقوہ آسیز در دیگچد ٹہنھ 
و از بلای روغن گرم اندازدہ او بالای برنج یکت× آرد دگامداشتۃ دمنی 
دیگچ از آرد بتد تہودت صرای آتش دھند بر سرپرش هر چہار 
طرف آتشی دادد یلد اکدند ابعد از دز سم گھڑی چوں غوشبوی گداز 
آید از دیگدان برگیردھ 
)١(‏ پختی زیر بریاۓ ٹور محلی 

گوشت ' یک آثار روغن زرد+ یک تیم پاڑ برخم + یک آٹار دا 
چیٹی ۶ دو ماشت قرنفل ۶ دو ماش× الایچی + دو ماش× زعفران؛ یک ماش 
ادرک “ یک دار جغرات' پاڑ آثار تمک' سد دام کشئیز ' یک داز 
زیر: ساد ٠‏ یک دمڑی اوبٔد پودٹ دیئر؛ پاڑ+ اول گوشت را پارچد 
کردٹ ٹیک در عرق ادرک عالیدت دو گھڑی لگاہدارنھ بعد جغراثشہ 
عالیٰدد ایک گمڑی تحبل کنند درپنج دام روقن پیاز بریاں کردد معد 
جغرات بگہار دھند آب کشنیز ادداغتد گاردد چوں آب خشک شوھ 
بالائے ت× گرشت دار چینئی قرثفل و الایچی و زیرہ بریزدہد ر برنچج 
ٹیم جاوش تبردھ برتہد گوشت دہند او قدرے برتج از روضی در 
زعذرآن زرد کردد ایک گھڑی دبند تبردھ بردٹ پئیر بیک گرشۓ× 
تہند از بلاے اررغی گرر دعند و بلای برگج آرد نہند و از آرہَ مرپدشق 
بند نمایند پاڑ گھڑی صوری آتش دھدد او دور کنند دو گھڑی دم دھٹھ 
اگر برنچج زعفرادی بکنند بریاں کنئد 

(۴) پختی زیر بریان رومی 

گوشت + یک آثار برض یک ؛ آثار روغی زرد + دی آثار دار چیٹی؛ 

دو ماشہ قرتفل ' دو ماشع' الایچی ؛ دو ماش٭ زعفرای+ دو ماش× جغرات 


١۔‏ در ٢‏ - کبودع بوت ۳٣‏ ۔ شیڑ ۴ ۔ ٹگیۓج 


)۲۰) 
قرنفل ۶ دو فاش× پیاز ؛ حیم آثار ادرک ؛ حیم پاڑ غلقل > سہ ٹااک 
کشٹیز) دیم پاڑ جغرات ۶ پاڑ آثار قیل کلجٰد' چہار دام زیردٴ 
دو دام بادیای؛ چھار دام آرد دفود' پاو آثار دمک' چہار دار ۔ 
آول ۔ماھی را پارچۓ کرت× شستد بعد ازاں تیل مالیدد گاھداردھ 
و از آرد نضود بشریدد باز در جغرات دو گھڑی نگاهداشش× بعد 
از آب بادیان و زیرد شستت و ٹیر مصالعح سائیحد بر پارچد مالیدد 
در روغی سرخ ہریاں کرد دگاهدارند و اگرشت را پیاز او ادرک 
وکڈغیز دادد وخئی نبودت× آب جرش از پارچ× گکرادحہ× از قرنفل 
و روس بگہار داد× خی دور گنن او در دیگچۓ از کہپاجر تد بسٹھ 
یلاے آى پارچھ ھاے ماھی را ثت× بست* بلای آں مصالم درست 
ز ادرکہ دراشیت× دادھ برٹڈ را ٹویٹ جرش دبودہ آب او دوں 
گلنھ وا جر آب جوش رپروردھ تع بعد تہ گوشت دادد ہر گنٹہ 
و از ابلای روفن ریزدد و اگر آب جرش دحمدہ پنڈچ دار دال 
حضرد در آپہ جروش کرت کف دال گرفتٹ شورید آں را مسالم 
ینی :ادداغدع دمک حادۃ چرں آبجوش بگہار داد بردچ را 
دریں شوربث برآوردد پللاؤ ازیں کر گند روضن 
بلای دھدد 'اگز چاشنی دار خراھنھ شکر چیتی+ پاڑ آثار 
لیموں ؛ پاڑ 'آثار بادار ' پٹج دارم کشمش ؛ پنج دارم چاشئی تیار 
کردت پارچٹ ھاے ماھی بریاں را بر نصف چاقٹی بر آدش نہنھ 
چوں خشک شود نصف با شوربے برنڈ پروردۓ کردا دم کنٹھ 
پاڑ گھڑی در دادط از بالا روغن باقی دھدد چوں پولاڑ در لنگری 
کنند بلا پارچتد ماھی چاشنی دار نہتھ و میو× را در روغی بریاں 


و سس بے ہے ور کش 


)6 
ٹہٹھ و بلای برنچ۔ یک تع آرہ داشتد دھى دیگھۓ بازد بن فردڈ 
بر سرپوش آتش زغال دھند رو زیر دیگچد آتش دی فیزم دھٹنھ 
چوں روغضن بآواز آید ھیزم دور کنند بت هماں قسر. دو گھڑی 
در دھند و برگیرٹھ 
() پختی زیر بریاں ٹور محلئ نوع دیگر 

ماھی روھو؛ یک آثار برنج؛ یک آثار روقن زرد؟ ٹیس 
آثار دار چیتی ؛ ہو ماش× قردفل + دو عاش× لایچی ؛ دو ماش 
جضرات+' پاڑ آثار پیاز' ٹیم پاڑ اٹرک ٴ یک دارم زعضران 4 

' 
یک ماشع ٹمک؟ دو دام ٹیل کنمد؛ در دار سودف+ یک دام 
زیرد سیاة+ ایک دائز آرہ دظزد“ شیمر] پاڑ۔ اون عاھی را پازچند 
7 0 
کردت از آب شست× بحد ازیں. دوگھڑی در ٹیل کرد× بشریدد باز 
دو گھڑی در ذنصفہ جغرات گاهداردھ او باز بشریند بعد ازیں 
ٹیک و صرق ادرک و پیاز ھالیدط در روغی بریاں کندہ بعد ازاں 
جغدرات و لایچی و زعفران ساگیدد بر پارچد مالیدد در تھ کہہا ھا 
دادد بلاے آن پارچع ھا کنند و مصالم درست انداغت× و برنج دیرم 
جرش دافدتھ بت تھ اندازدھ او روغی دھنھ بریک گروشہ ائدگ 
برٹجڈ زعفرانی کرد تبدہ بلای برنج ایک تھا آرہ داشدہ دس 
دیپ بارد بند کرد× بر سرپرش آتش زغال دمند و زور دیگود 
آدش در ھیزم دھند چوں روغی بآواز آید ھیزم دور کنٹم 
هہاں قسر دو گھڑی دم دھند او برگیرٹھ۔ 
قسر ششم ادواعز پولاوھا 
)١(‏ پغتی ماھی پولاؤ 

عاھی + دو آثار برنج ٤‏ یک آثار روغی زرد ؛ یگ آثار گونٹ 

یہ آب جوش' یک آثار دار چیٹی+ دو ماشہ الایچی + دو ماشد 


پس آزاں بارد دفود 


میتسس رفس 
۔۔ تاخ ٢‏ ۔ بعد از بامیان و زیر 


)٦۷) 

(۳) پغتی نارنگی پولاؤ 
گوشت ۶ یک آثار برنج *؛ یک آثار روغن رد ' ٹیر آثار شکر چینی ' س× 
پاڑ کواد ھا چہار عدد دار چیٹی' دوماش× لایچی ' دو ماش× قرفل ؛ دو ماد 
پیاز ' پا آثار ادرک ' پاژ آثار کشنیز ' یک دام زیرۃ سیام' یک دمڑی 
جغرات 4 ٹیر پاڑ لیموں ؛ دیح آثار ٹنمک یک دار ۔ اول گوشت کونلڈ 
ھا صاف دمودت دیبگ۔ دھ۔لند بعد ازیں از دوک کارد سوراغہا کنند و 
در جغرات اددازدد پس از دو گەڑی از آپ تہ در آب صاف جرشٰ 
نمردھ آب را دور کئند بعد" در آب دیگر ترشی لیموں انداغتد جرشٰ 
دھٹھ باز از آپ دور کندد آپ دیگر ادداغاتھ و دو دائر شیرٹد 
شکر و یک لیسوں اددافعد وت جوش دھندہ بعد ازیں از پاژ 
آثار شیورت شکر انگشت بیژإ کرد پوست کرثا× را گداز کردد 
قامدارٹھ و گرشت را ٹیگ و ادرک و روغن و کشٹیز دادہ یغنی 
کنند شورب× آن را از پارچ× گکرائیدھ از قرطل بگہار دادھ در 
شوربٹ ٹیم آثار شیرة شکر کوناث مذکرر و شیرة لیسوں بائی 
دادھ جوش دھنٹد او برٹج را دیر جرش کرد در شورب× گداز 
یخئی گکنٹھ و زیرٹ× ذر دیگچد انداغتھ تھ گرشت ہستہ مصالع دادھ 
یک چمچٹ شیرھ ادداغقع بر آئش کہند کی شیرد در گوشت 
خشک شود و برضج پرورث را بر ت× ادداغٹہ پاؤ گھڑی آدذش 
دادھ دم کٹنھ و از بالا روغ دھتھ چوں پولاؤ در لنگری کندہ 

گرشت کونا× مذکور را بلاے پولاؤ گفاردد 

)٥(‏ پخغتی پولاڑ قبرلی مہابتی خانی 

گرشت ؛ یک آثار برنچ ؛ یک آثار رورغی زردھ؛ یک فی 
پاڑ دار چیئی+ دو عاش× قرنفل ٴ دو ماشہ لایچی ۶ دو ماش× پیاز+ 
پاڑ آثار ادرک' یک دام تبودھ بودٹ ؛ ٹیم پاڑ عشنیز؛ یکا 


دام فلقل گرد؛ یک ٹادک کشبش۶ دیر پاڑ زیرد) یک دھڑی 
8-6×< 


زس 
شبودۃع بلاے تت دھند اگر احابحار خواھئدہ پارچۓ ھاے مامی را 
مصالح دادھ روش بریان کردد در دیگپ× روغ ادداخد× بگھار از 
روضی قرنفل جحا کرد× از سیر او پیاز ماھی را بگبار دھند لعاب 
کشئیز ' پنج دام با پنج دام بادام سائیدہ بالعاب ادداخدد چوں لعاب 
خشک شود و اددەک باقی مادد و رون نصودار شود یک آثار گوشت 
را پولاو دم کرد لنگری کننہ پارچع ہاے ماھی احابدار بالا نہٹھ 
)٢(‏ پختی پولا مرغ 

گرشت مرخ ؛ ایک آثار اروضی زرہ؛ س× پا دار چیٹی) اس 
عاشد برنج ' یک آثار لایچی؛“ سۓ ھاش× قردفل ؛ س× ماشہ فلفل * 
یک ٹانک زعفران ' یک ماش× جغرات + پاڑ آثار پیاز ؛ پاڑ آثاں 
ادرک ؛ ایک دار دیک ؛ سد دار کشئیز + کیم پاڑ کشیشٰ * 
ازل گوشت را قیین نبودھ در روشاى و پیا بریاں کرد بگہار 
دھند و آپ و ٹبک و کشنیز دادہ دو پیازھ پر مصالح نبود× دھٹکاں 
دادھ او ڈیین و ادرک ور کشمش در شکم هرغ پر ذبیردت مرغ را اڑ 
رشتت بسن جضدرات و از زعضران مالیحت در آب و روضن بریاں 
کنند ٹاکٹ گداز شوہ چوں روغضی بیاید گامداردہ بردج را ەر 
آب جوش نبودد پارچٹ قرنفل و دار چیٹی در برنج آمیغٹع در 
دیگپد ادداختد پولاؤ کنند واڑ بلا اروضی اددازدھ چوں پولاؤ در 
انگری کٹد مرغ محھ روغن بطرز پرلاڑ گدازدھ 

(۳) پختں نٹرگسی پولاؤ 

گرشت یک آثار برٹچ' یک آثار روضن زرد ' ٹیم آثار و 
ٹیر پاڑ دار چینی “ س× ماش× قردفل ! ساد ماش× الایچی ! سد ماشد 
قافل ؛ یک ٹادک ادرک ' یک دار پیاز ٴ پاژ آثار کشٹیز؛+ یک 


دار بیشۓ مرغ ؛ پنچ عدد پالک پا آثار زردک ' پا آثار تمودھ 


رس 
جدا ‏ ود وا شرریۓ ‏ آن را از پاروڈ گفراددد ا قرطل ابگہان 
دھند و در شوربے شگر ادداخات*× یک جوش دھدہد - و در شرربڈ 
بعد زعقران ادحاغشہ گامداردد او یغتی را در دیگپۓ تع ابسٹھ 
مصالمع دادی و ہو چمچ شوربھ در یغنی حادھ بر آتش دبند کد 
شوربد خشک شود برنچ را در آب ٹیر جصرش داد در شوربھ 
گداز کردھ در ت× یغنی ادداختہ پاڑ گھڑی آتش داد دم کنٹھ 
در رون بریاں کردھ دھند محھ میود در روضی بریاں حیود 
چوں پرلاز در لٹگری کنٹد بلای آں میو×د اددازدد و دریں پولاؤ 


زیر ندھدھ 


(۸) پتخی قورمہ پولاز 

گوشت ' یکہ آثار برنج ' یک آثار رورغن زرہ ؛ دیم آثار زعفران* 
ایک ماش دار چیئی' دو ما قرطل ' دو ماش× الایچی ' دو ماشھ 
جشرات * پاڑ آثار ادرک + دو دارم زیرۃ سیاد؛ ستددام تمکہ!' یک 
دمڑی اول گوشت را پارچع کرفد ٹیک و صرق ادرک دمٹد بجھ 
از یک گھڑی بغرات عالیحت بعد از یک گھڑی اددکہ پیاز در 
روغ بریاں کردھ گوشت مع جخرات بگبار داد آب و کشنیڑ 
داد تن او بلا کردھ چوں سرخ شرد آب صرافق گداز دادہ چوں 
گداز شود او آپ خشک شود بعد نصفہ پیاز حلق بارؤک کردھ 
در روش ابریاں دایئد, کھ صر یک مرخ شود بعد ازاں در گرشت 
اندازدد چوں پیاز درەم شود اشدک مصالم. سائیدھ اددازدہ وی 
اندک مصالحت خا کوفتے اندازند زعفرانى سودہ: آپ کرد٭ انداردھ 
و پارچٹ پیاز لت کرٹت ٹر روغی سرخ تصودع بلای تد بریزٹھ 
و برنج رانیم جوش شسودھ در تع گوشت انداختھ پاڑ: گھڑی 
آتش دادد دم کندد و از بلای روضی باقی دھند و از دیگدان برگیرٹھ 
اگر لعابدار کنند بطرز دو بیازہ کنند چوں پیاز را حلقع کردددر روغی 


رس 
ٹیک؟ سد دار ۔ اول گوشت را ٹیک او روضی و پیاز او ادرک و 
کشئیز داد یغنی کردہ شوربد از پارپد گکرایند× از قرنفل و روغن 
زرد بگہار دادھ زیرۓ× در دیگچۓ ریفتع یخنی راتد ہستد مصالع دادھ پرٹچ 
را در آپ ٹیم جاوش کردھ در شوربع یخنی گداز کرہ× برتھ 
یخٹی ادداغتع و دمودۓ بردث دہادھ پاز گھڑی آتش دادع در دمنہ 
و از بلای روغ انحازدد چوں پولاڑ لنگری کند کشیش و روغن 
بریاں تبیدع بلای پولاڑ بریزدھ 
)٦(‏ پختی نمونہ پولاڑ 

برتو+ ایک آثار روفی زرھ۶ ایک دیم پاؤ داد خبردد 
بونٹ) دیم پاژ دار چیٹی' دو ماش 'لایچی مفید' دو ماث× قرنفل* 
دو ماشہ ادرک ' یکہ دار فلفل ۶ یک ٹلاک دیک ؛ ہو دار ۔ اول بوٹٹہ 
را ٹمک دادع قیمت ادرک و پیاز آمیفہ در دیگپع ت× دمند دار چیٹی 
و قرثظل وغیرٹ معالحت اتداغتت پرٹج ٹیر جوش تبردھ برتد 
ادداغدھ پاڑ گھڑی آتش دادھ در کٹند و از بلای روغنی گرم اندازنھ 
و از دیگدان برگیرٹە 

(ء) پغتیں مز عفر پولاؤ 

یک مرغ را شکم پارہ پارہ کرد از کشیش و یدام پر 
کردھ در تھ حادھ پزند گوشت ؛ یک آثار بردڈ ؛ یک آثار 
روضی زرد ' پاڑ آثار اکر چیئی +' ادیم آثار آ'پیاز “ پاڑ آثار 
ادرک ؛ یک دار کشنیز؛ ایک دام بادام “ ٹیر پاڑ ٹیک ٴ یک دام 
دار چیئی ' یک ماش× قردفل و الایچی ؛ دو ماش× زعفران ' پٹ ماشد 
اول گوشت را پیاڑ او ادرک و کشنیز داد یغنی کنند پارچد گوشت 
١۔‏ دال 


(۷۰۷) 
سیا ایک دمڑی ٹمک۔ ؛ ٹیم دام ۔اول گوشت را دز روغی و پیاز 
او کششیز و ادرک و شمکہ داد× یخٹی کردد پارچد گوشت را مع× شورب×د 
از قردفل و روغ بگہار داد بحد ازاں از پارچع گکرادد٭ و در چمو 
شوربخے و جخرات در پارچٹت ھالے گوشت آمیغت× و مصالحطد درسث 
دادد آتش عنند تاکد شوربھ خشک شود برنڈج را ٹیم جوش کرد 
در شورید گداز کرد برتھ یغنی گخاشتہ پاڑ گەڑی آتش دادہ در 
کنند راز بلای ررضن دھدد و از دیگدان برگیرنہ 
)١(‏ پفعی یخنی تہ بالا 

گوشت ' یک آثار بر + یک آثار روغن زرہ ' ٹیم آثار داز 
چھنی ؛ در ماش× قرنفل * دو ھاش× الایچی ۶ دو ماش× فافل ) یک ٹادق 
ادرک ' یک دار کشٹیز ' یک دار ٹیک ' س× دار زیرة سیا ؛ یک دار ۔ 
اول گرشت را در روضی و پیاڑ و ادرک و کشنیز و ٹمک دادہ یغٹنی 
کرد× از قركُفل و روضن بگہار دعدد و از پارچ× گکرادد× بازٴ یبا کرد 
بر آنش نہند کھ شوریع در یغٹی لعاب گرد و از ردقل دہثکار 
داد برنج را نیم جوش کرد× در شوربع مخذکور گداز کننہ و در 
دیگپد دیگر زیر× ریغند و پارچد دار چیئی وغیر× فادد بہرنج گداز 
اشداخٹد در کنٹھ و از بالا روضن داد پیلاؤ در لنگری کدہ یفٹی 
را جدا در چیٹی کنٹھ 

)۱١(‏ پغتی یخنی پرلاو شاھجبائی 

گوشت لوان یک آثار گوشت جدس ۶ دو آثار بردم یک 
آثار رون زرہ' ٹیم آثار مغز بادام ' پنج داد جغرات ؛ ٹیم آثار 
دار چیٹی ؛ ٹیم دام قرنطل ' ٹیم دام فلفل ' یک ٹادک الاکھی *ذیر 


-١‏ فلقل 
مق 


)۷۰ 
بریاں کنند و مرخ دمودہ دو پیازہ ادحازدد اددک شورید براے لعاب اندازدد 
چوں جوش کردہ اددک لعاب باقی ماتحہ مصالحد اندک سائیدھ دھند و برن 
را در آب ٹیم جرش کرتد معالحد درست ادداغاد× او در دیگچد 
دیگر در کٹشد و از بلای روغن دھنٹھ چوں پولاڑ در لنگری کٹٹھ 
دو پیازھ را مح× لعاب بالا کشند اگر پولاڑ شورب× شواھند گوشت 
را یغنی ٹیم جوش کردئ شوربت برای پولاڑ بر آوردھ بگیرٹھ 
واگوشت مصالح داد بدمشور مذکور دو پیازد یغٹی مازدھ 
)١(‏ پخٹن قرمہ پرلاز نوعدیگر 

گوشت + یک آثار برنج ؛ یک آثار روغی زرد ' دیم آثار زعفراى“ 
یک ماشت× دار چیٹی ' دو عاش× الاکھی ' دو عاشت× قردفل ؛ دو هاشھ 
جغرات ؛ پاڑ آثار پھاز پاڑ آثار ادرک ؛ دو دام کشنیز “ یک دام 
فلفل ' یک ٹاک شک ؛ سد دام زیرڈ سیا ؛ یکہ۔ دمڑی ۔ارل در 
روضن بریاں تمودھ جدا کنند او در روغی پارچھ ھاے گوشت بگہار 
دھدہ ‏ آب و کشٹیز او ٹیک دادھ گداز کنند بعد ازاں پیاز مککور 
را در جغرات آمیقتم بلای تد گوشت اددازدھ چوں یک جوش 
خورہ زعفران ر مصالمع عاگیدی برتہ ادداغت برٹچ را نیم جوش 
کردھ برتہ ادداغتد پاڑ گھڑی آدش دادھ در کنند راز بلای روغی 
دھند واز دیگدان برگیردھ 

شوم دیگر بدسشور مسطور دو پیازہ کنئد چوں تیار شوہ بر 
روضی بیامیزٹھ بر لنگری پولاڑ ٹہنھ او دو پیاز× در روشن سر 
نیودت بلای ایں دو پیاز× ریختع بر لنگری پولاژ گفاردہ 

)١(‏ پعتی یختی پرلاو سادا 

گوش تک ' یک آثار برنج ' یک آثار روشی زرد ' ٹیر آثار قرتفل ۶ 
دو ماشت× لاکچی ؛ دو ماشہ دار چیٹی ۶ دو عاش× جغرات ' دیم پاڑ فلفل“ 
ایک ٹاک پیاز ؛ پاڑ آثار ادرک؛ تشنیز یک دلو زیرة 


)۷ 
و کیم روغی' اکدازکھ او دم کنٹد بعد ازاں ررغى باقی ادہ اڑ 
دوگدان ہر گیردد و اگر حیر آثار گوشت زا در شورب× یغٹی خی 
پخغت اددک اددک آمیفت× جوش دعند و پرلاڑ بپزدہ بہتر قیار شوہ 
)٠۳(‏ پخدن رشتہ پولاؤ 

گرشت ؛ یک آثار برذج ) یک آثار روضن زرد ' تیم آثار میدد×+ 
یک دیم آثار دار چیئی ؛ دو ماش× فرنفل + در ماشہ لاکچی ' دو ماشد 
لائچی ٤‏ دو ماش فلفل؛ یک ٹاتک ادرک ایک دارم کشئیز ؛ یکا 
دام شکر چیٹی ' سہ پاڑ لیموں ؛ سہ پا ٹمک ! یک دارم زیرد سیاده 
یک دھڑی ۔اول گوشت را بدستور یغٹی کنٹد بعد ازاں شوریت 
جھا کرد× از پارچڈ گفراندد مدد گرشت از قرطل در روغی بگہار 
دادھ گوشت را از شووبئ جدا نیودد در دیگچد تھ بنت× مصالعد 
دادس زیرۓ ادداغتث برنڈرا دیمر جوش شسودۓ چاشنی تیار عاختد 
ٹیم آثار چاشئی در شوربد پروردد بتد گرشت ادداغت× پاو گەڑی 
آتش داد در گنند واز بلای روضن دھنھ و میخدھ را غمیر کردد 
از کر ماددد ۶ ساخت× رشت× بطرز آئش و عرہ× ! کردو باریگ تراشیذد 
در گرھا اددک سشت نصودھ در روغی بریاں کرد٭ ەز پاڑ آثار شیر 
اددافتث چوں شیر جخکب شود وقتیکھ پولاؤ ڈر لنگریٰ کٹند بلا 
رششھ محد شیرد نہٹھ 

)٠١(‏ پخدنٰ زرٹ پولاؤ 

برنج +؛ یک آثار روغن زرہ + یک دیم پاڑ ٹکر چیٹی ؛ تیر 
آثار زعفران ؛ پن ماشھ کشمش ' دیم پاؤ بادار “ دیم پاؤ پستد؛ 
ٹیم پاؤ۔اول شکر را شیرت نبودٹ زعقران سائیجٹ اددک ررغی 
آمیختت گامداردد و برنجز فیم جوش داد آز زعضران رنگ نبودھ 


(۰م) 
دام پیاز ؛ دیم آثار ادرک ' دیم پاڑ ۔ اول دو آثار گرشت جٹس را 
پیاز و ادرک و ٹھک در روضی ٹیم پاڑ و کشنیز تیم وزن لعاب 
گرفتہٰ یخٹی کٹند وقتیک× ٹیم پفت شرد گزشت علران اددازدد 
جرش داد گوشت حدران از شوربھ جحا کنٹھ و در ائدک روضی 
از قردقل و پیاز بریاں کرد گوشت حلوان را بگہار دمٹھ اذدک ت× 
و بلا دمند بعد ازاں لعاب تشنیز باقی را دراں اددازدہ او باز 
جغرات و بادام را سودہ× اددازدہ و گداز کنند ہوں لعاب اددک 
ہمادھ و گوشت گداز شود نیم معصالحد سائیدہ اددازدد و نگامدارندد 
و شوربۓ از لاتھی و سیر بگہار داد× از پارچع گکرانددت برنچ را 
در آب جوش کرت در شوربھ پرورد٭ پارچت هاے یغتی در دیگچھ 
دیگر ت× بستھ پارچندھاے مصالح و فلفل را درست کرت با کوفتھ 
زیر تھ ب× تھا ریشٹھ برنج مذکور را برٹۓ دادم پاو گھڑی آتشق 
داد دم کثند از بلای روضی باقی اددازدھ واز دیگدان بر گھردھ 
چوں پولاؤ در لنگری کند یغٹی خلران مع لعاب بلا نہتھ 
)۱١(‏ پخٹن قبولی خاصہ 

گوشت ' یک آثار برنج ؛ یکہ آثار روضی ؛ پاژ آثار دار چیٹی 
دو ماش قردفل ؛ دو ماشہ الاٹھی ' دو ماشہ پیاز ٭ پاژ آثار ادرک + 
یک دام کشنیز ؛ یک دام ٹیک س× دام جغرات ؛ پاڑ آثار زیرة 
سیاد ؛ یکہ دمڑی فلفل ؛ یکہ ڈانک اول گرشت را پارچ× دمودہ یقنی 
کرد از شوریۓ جدا کردد شوری× را از قرتقل و روضی بگہار دادھ 
پارچٹ یغنی را در دیگوۓ تع بسٹع مصالمد دادھ برنڈ شستدبر تد 
گوشت داد از بالا شوربت حادم آتش کنتھ چوں تیم پغت شود 


اندک آب ہمادھ جغرات را پارچھ گخراددھ و صرق ادرک و لییوں 


)۲۸( 


ماش× فلفل ؛ یک۔ ٹاک پیاز آثار ادرف ' یک دار قئیق) 


ایک دار ٹیک ۶ سا دام زیرد سیاد؛ یک دھڑی ۔ اول گوشت را 
بھ ستور يخئی کردث محۓ گوشت از قردفل در روضن بگہار دادد 
از پارچٹ گخراندھ ازکز ساختتث تشتکی درا شیجت در گرما 
سفت تمودھ بعد آزاں در روضی بریاں ذیود× مرگاد کہ بریاں شرد 
از روغن ہر آوردہ فوارة آپ دھ۔ند در دیگچ< زیرتد ریخت* گرشت 
رات ہس نخصف کشتکی برت: گوشت انداغتی معالم× دمند و برنچ 
را در آب نیم جاوش کنتھ چوں اٹھک ج۔وش خررہ کشتکی باقی 
را در برنج اوداغتث یک رش دیگر دمند باز از آب جوش ہر 
آوردھ برتبج گرشت شتکی ھا را اددائدھ از بلا شوریت تلک آب 
کننٹ کا بالا پرنجر برسد چیں شوربھ خشکب شرٹ از بلا روغن 
دھند نبردہ بردٹ یک گوش× برٹچ نہاد× در کٹنھ 
)۱١(‏ پختن کثٰکی 'پرلاڑ نوعد یگر 

گرشت ! ایک آثار برنچ؛ یک آثار روغی زرہ' جیر پاڑ دار 
چیٹی؛ دو ھاشت ردفل ' دو ماش× الایچی) دو عالّھ پواز ' چاو آثار 
ادرک ؛ یک دامر کششیز ' یک دام دمک ' یک دام زیرڈ سیا ! یک دمڑی ۔ 
ارل اگوقّت آرا پیاز او ٹکٹ زا ادرک اڑا رش دافم ایقٹی ا خیزدد 
پارچھ گوشت جدا کردد شوربۓ از پارچ× گخراندد گوشت و شوربد 
را از قرثنفل در روغن بگہار داد میحث را خەیر کردت از 
کز ساد× کشتکی تراشیدد در گرما سفت ٹبودط در روش بریاں 
کرت از روغی بر آوردط از آپ فرار× داد در دیگچے زیرد اندافش 


گوشت را تع بست× نصف تشتکی بلای گوشت گوش× نہادد مصالعھ 


٣‏ ۔ فلفل گرد دو ماشھ 


ویر 


نہ6 
در شیر× کر کنند و از با روضی دعند چوں پولاڑ در لنگری گنند کششی 
و بادام وغیرد عیوھ٭ را در روغی بریاں تمودد بادی پولاؤ بریزدد 
)٦١(‏ پختی زرہ پولاژ تصرفیئ یعنی شکر پولاو 
برٹچ؛ ایک آثار روضی زرد * یك تیم پاؤ قرنفل ؛ س× مائد 
شکر چیٹی ؛ ایک آثار الایچی* سد ماش دار چیتی! س× ماشا× اول 
شیر× شکر کرد دار چیئی وغیر× عاقید× بیامیزٹھ او اٹک روغن دھٹھ 
بعد ازاں برٹجچ را شیم وش دمودد در شیر× ادداغدہ دم کنٹھا و 
از ہلا روضن باقی ک× ماندہ باشد گرم کرد× بریزند اندک کشمش در 
روغن بریاں دبودھ چوں پولاز کشنہ بالا ریزدھ 
)١١(‏ پختی کرمانی پولاؤ 
گوشت ' ایک آثار برتج ایک آثار روضی زرہ؛ یک حیم پاڑ داز 
چھٹی ' دو ماش× قرنفل ' دو ماش× الایچی * دو ماشہ قرفل' ایک تانک 
پیاز * پاڑ آثار ادرکہ+ یک دام کشٹیز! یک داوم تمکہ ' مد دام زیرد×؛ 
پنج دام۔ اول گوشت را پیاز او ادرک اواتک و روغی داد یخٹی 
کردد شوربع را از پارچھ گناردہ محہ گوشت از قردفل و روضن یگہار 
دادھ پا گوشت را از شوربت جحا کردھ در دیگپۓ تۓ بستع مصالمد 
بر تد انداخدھ برنج را تیم جوش کرد× در شوریۓ گداز خبردھ ہر 
تد گوشت ادداخھ پاڑ گھڑی آتش داد دم کنٹھ و زیرع را تمار 
شب در آب اٹر کننہ بعد ازلی از سنگ عالیدد برنچ زیر ہر آوردھ 
در روضن سرخ کرد محد روغن زیر وت در کردی بالا اددازحھ 
(۱۸) پختی شتکی پولاو 
گوشت ) ایک آثار ابرتج + یک آثار روغن زود + ٹیم آثار میدت' 


یک دیم پاز دار چینی' دی ماش قرتفل ' دو ماش× الا5چی ٤‏ دو 


() 
پیاز + پاؤ آثار ادرک ' یک دام کشٹیڑ + یک دار دم ' دو دام زیرہ سیاد 
یک دمڑی اول گدحم را در آب جوش کندہ تاد شکر گددم پارد 
شود باز شک کردۓ در آسیا دو پارڈ کندہ مانند تہولی بعد ازاں 
گوشٹ را بحستور یغٹی کرد× شوربه را از پارچھ گخرادہہ از 
قردفل در روضین بگہار دھند گوشت را جدا کردڈ در دیگهه زیرد 
داد بلای آں گوشت را تس بس مصالح درست دادد قہرلی گندم 
مخگور را در روضن ہریاں کردہ در شوربه گداز نصودہ و در وقت 
گداز اندک ررغسن دھنھ بر آورت برتت گوشت گداز گذاشت× پاڑ 
گھڑی آتش داد دم کندہ ویک پاڑ روغ از بلا دلفل دایتھ و 
از دیگدان برگیردٹ و همیں طور از میحت کشٹکی آماغادع بطور 
کشتکی پرلاؤ بت پزدھ 
)۲٢(‏ پختن کلبو پولاڈ 

ندم سإٰو؛ یک آثار گوشت ‏ یکہ آثار ریضی زرد' دی آکار 
دار چیٹی + دو ماک الایچی ؛ دو ماش× قرنفل ' کو ماش فافل ) یک 
ٹادک پیاز ؛ پا آثار ادرک ' یک دار ٹنمک ' سد دام زیرد سیاد) یک 
دموی اول کنجم را او غاف پتکارل گرم فرفد دیم بریاں دز 
نگاھدارند ورگوشت یخفی کردھ بدمشور از پارچھ گفراندد معاد 
گوشت از قرنفل و رورض بگہار دادت گوشت جحا کرد در دیگہد 
زیر ریختد گرشت تد ہسٹھ پیم روقی برئد اندازدہ معالمد 
دھدد در اشوربۓ گندر گداز شود روقی باقی اندافتد چوں 
گداز شود برتد یخٹی ادداختہ پاو گھڑی آتش دادط دم کنند بحہ 
از چہار گھڑی از دیگدان برگیرٹھ 


١‏ -بیر ٢‏ بندول 


() 
دھند و برٹج جوش دبودت شوربت بۓ برنچج مع٭ تشتگی ہائی 
پروردٹ برقت گوشت دہند پاڑز گھڑی آئش داد دم قتندو از بلا 
ررض دھ ند او اگر چاشتی دار خواھند چاشنی تیار کردھ دیم آثار 
در شوربۓ دادط پولاڑ در گنٹھ چرں کشتکی در روغی بریاں ۵وھ 
در چاشنی اددازند چوں جاٹٹی غشک شود دیم کشتکی درکلا دھئد بدسٹور 
مفکور و دیم کشتکی را هیراہ برنج در شررید گداز کرد دما 

کنٹھ ردر روقضن دھند شکر چیٹی پاڑ آثار لیسوں پاڑ آثاز 

)۲٢(‏ پختی پولاڑ حبغی 
گوشت ؛ یک آثار برٹچ ) یک آثار روقی ڑ2 ٢‏ حیم آثار 
اخار دادہ ؛ پاڑ ار سویازی نا سی میر 6 اپیتی کر وامط ینتا 
دو ماشہ لایچی ' دو ماشۃ فلفل * یک ٹانک پیاز ۶ پاڑ آثار کشنیز * یک 
دار ادرک ؛ یک دام ٹمکہ ؛ ذیم دام زیر سیاد + یک دمڑی اول گرشت ز1 
پخئی نبودد شوربہ از پارچد گخرائدہ از قرتقل در روغی بگپار دھنھ 
معد گوشت و باز گوشت جحا دمود× زیر× را در دیگچد ادداشدد از یفتی 
تھ بست× و شیرط ادار داند کرد سپیاری سوختد موافق ردگ داقل 
گردت و شیرٹ یک لیبوں و شیوٹ مذکور در شوریڈ داغل کرد 
برتٹ گورشت دو چنچۓ شیرد انداغتھ بر آدش ٹبند ک× شیرد 
خشک شود و بعہ ازاں برنج را در آپ ٹیم جوش کردد در شورید 
گداز نود برتھ گوشت ادداغھ یک ھرای آدش داد در کٹند 
و بلا روضن دھٹھ و میوۓ را در روغ بریاں تنصود× بلای پولاڑ 

ریزدد کشیش دو ٹیم دا بادامر دو شیم دام 

(۱) پختین بازنا پولاو 

گندم +؛ یک آثار گوشت یکہ آثار ؛ روغی زرد + ٹیم آثار دار 
چینی ؛ دو ماشہ الاکچی دو ماشہ قرقل کر ماشد فافل + یک قادی 


)۴( 

ڈرنفل ؛ چھار ماش :لاکچی ؛ چہار ماش× فافل' دو تادک پیاز ؛ حیر 
پاڑ ادرک ؛ سع× دام جغرات ؛ نیم پاژ کشنیز ؛ دو دام زعغران ؛ یکہ 
عاشد زیرث سیاتد؛ یک دمڑی دمیک ؛ س× دام ۔ اول گوشت را قیبد 
کرد باریک خسودھ در روضن بگہار نبودھ جمکہ وکشنیز انداختھ 
دو پیازد ٹبودد دیر آثار گزشت وا نیم دام ادرک آمیختد بسایند 
مصالد× ساقیحت× اندک سفیدی بیث× حادع کوفتتٹ بستے در روشنی 
دریاں کرد مغز بیغبد ھا را ار دست مالیدت لت کرددو قیید 
پیاز و ادرک و مصالمع آمیخت× در روغن اددازدہ و از بالا سرپوش 
کردھ ادھک آب داد چوں یک طرف پختع شود اندک زعشران دادھ 
مرغم را صاف کردھ ٹیک و عرق ادرک و پیاز مالیدھ پاڑ آثار قید 
دو پیازڈ را ٹیک و عرق ادرک و پیاز و مصالحت داد دھثکار ٹیودد 
در شکر مرضغ پر کردت برسی بستت دار چیئی و قرنفل و الاڈھی 
سائیحت در اددک جخرات آمیختت برھمرغ طلا نیودت جغرات و 
مصالحمع و روغ و آب در هم ذمردھ لحاب نیودت وقت ہریاں کردن 
برسیخ میدادھ باشند تا کیاپ ٹیار شود برٹج را در آب نپر 
جوش دسودت ار پارچھ دار چیئی و قرنفل آمیفتثٹ آب جرش را 
جدا کردن در دیگچۓ برنچ را بطور پولاؤ دم نیرٹ رورضن انحاختھ بر 

لنگری بر آوردت بلای شر س× کیاب نہٹھ 

)۲٢(‏ پختن قیمہ پولاڈ 

گوشت یک آثار برنچ' یک آثار روفی' ٹیم آثار دار 
چینی ' دو ماش قرنفل ' دو ماش لایچی ' دو ماش× زعفران + یک ماش× فافل + 
یک ٹاک پیاز ٴ پاڑ آثار ادرک ؛ یک دام:کشئیز ) یک دام زیرۃ سیاد+ 


یک دمڑی نمہک' سع دام ۔اول گوشت را قیںڈ کردہ در رون پیاز 


)) 
)۲٢(‏ پختن سیر پولاز 
گوشت ؛ یک آثار برنج ؛ یک آثار روغی زرد ؛ مہ پاڑ سیر“ 
ایک آثار دار چیٹئی ؛ س× ماشه الائچی ؛ سے ماث× فلفل ؛ یک تادی 
پیاز + پاڑ آثار ادرک ؛ یک دام کشنیز ' یک دار ٹیک ! سع دام زیرد 
سیاد؛ یک دمڑی - اول گوشت را پیاز و ادرک و کٹشیز و ٹک و ائدک 
سیر دادھ در رون یخنی کنند و سیر باقی را دراشیدت چہار گەڑئ 
عبراد پرنچ در آب در کردہد دگاھ۔داردد و شوربع از پارچۓ گخزاندد 
بگہار دھدشد از قرنفل و روضن و گوشت جدا کرہە زیرہ را در دیگچد 
انداخدت از بلا گرشت را تد اہنع مضاام دادہ پازنڈ مد میر 
پرٹھ گفرآددہ و از بل شرربد یفتی آفادذ در عندد بعھ از چہار 
گھڑی از بلا ررضن گرم اددازدد ر از دیگدان برگیردھ 
() پختن عدس پولاڑ 
گوشت ' یک آثار برنج' یک آثار عدس؛ پاڑ آثار دار چیٹی * 
دو عاشد قردفل' دو ماس× الاگچی ' دو ماش× فلفل ؛ یک تاندک پیاز 
پاؤ آثار ادرک ؛ یک دام کشئیز ؛ یک دام ٹیک ؛ سھ دار زیرد سیاد 4 
یک دھڑی۔اول گرشت را یغٹی کرد شوربع از پارچٹ گخراندد 
محد گوشت بگہار قرنفل در روغ دادداز شورب× یغٹی جدا کردد 
عدس را در آب جرش تمودث× در روفی بریاں کزہ٭ در دیگچھ 
زیرع ریخدد یخٹی را تع ہستع مصالحد دادھ یک گوش× ذیم عدس 
مذکور شہادتث برنج را ٹیم جبرش شبردت در شوربع عدس باقی 
پروردد برتہ یغٹی ادداختد پاڑ گمڑی آدش داد در گنند و از بالا روغی 
دادھ از دیگدان برگیردھ 
)٥٢(‏ پختی کو کو پولاڑ 
مرغ؛ یک اطع گوشت 8< پاڑ“ بیضد مرغ؛ ھشت عجھ 
برنڈ؛ یک آثار روضن زرہ ' سد دیم پاز دار چیٹی ؛ چبار عاشھ 


چیئی؟ دینز آثاز ٹیموں ٤‏ چہار عدذ قرنل ' دو دمڑی بادار 4 دیر 
پاڑ کشمش' ٹیم پاڑ جغرات' پاڑ آثار ادرک + دو دام کشٹیز+ دو 
دام ٹیک + دو دا ۔ اول گوشات وا پیاز او ادرک او کشتیاز او ٹیک 
رورضی دادط ایغنی کندھ شوزیت در پارچت کرہ× از قرقل بگہار 
داھ بغتی از شزربث بدا کرت اددک شوربك شیر شکر کرد و 
شیرنا سع× لیسوں ادداختہ و پارچٹ ایخٹی آو دو حص× روضن زعفران 
و نصف مصالعت درسث ر مہوت ھبۓ شیاورت مذکور یکما نیودت 
بر آحش نہذ اکس جارش خاورد تاک× شیر× در گرشت خشک شوہ 
ادفک آب جمائدا یک آیسوں ذاد٭ رٹ را در آب جوش داہط در 
شوربھ مصالمہ و زیرہ داد برٹج پروردت درہت در دیگپ× دیگر 
انداختد پولاڑ در کٹنھ جضرات و ٹیک آمیفتء بگہار دھدھ و از 
بالا اررقی باقی اندازدد چون پولاز دز لنگری دہ یفتی را فع×د 
لحاب شیر× بر پولاڑ ٹہٹھ او اگر لعابدار خواھنھ تھ دار کندہ 
چوں شیرۓ در گرشت خشک شود اندک ہمادہ یک لیسوں داد بردچ 
نپر جوش خمرد× در شرربد گوشت عع× مصال درست گہاز نمودد 
بلای ایخٹی مذکور اشداغش× پاڑ گھڑی در غھدشہ بر ادکارہ ھا باز اڑ 
چہاز طرفہ آتش اگارد ھا جدا کنند ر زیر دیگ آدش کر کئدہ 
کابرٹج از زیر هیٹ شیریں شود از بلا ٹمکیں ہمان اگر چاشنی 
دار خراھند مرافق پولاڑ ھم کنند شکر چیٹی یک آٹثار لییوں 
فیام آثار 
(۲۹) پختی لعابدار پولاژ معہ بادام و یغتی 

برشج) دو آثار گوشت عدوان' دو نیم آٹثار گوشت جنس+ 

یک آثار روغن زرد ؛ س× پاژ قردفل ' دو دمڑی دار چینی ' یک دمڑی فاقل 


)۰) 
بریاں نیودت بگہار دھٹھ آب او دمک و کشئیز داد دو ھیارہ پر 
مصالحت و در سازٹھ و زعضران دھند برنچ را در آب جوش کردھ 
باون دیز مصالمد داد× پیاؤ دم کتٰد چوں پرلاز در لنگری کشند دو پیاڑ× 
بالای پولاڑ نبند و اگر در پیازد تث بستھ پولاز در کٹنٹ بہتر شود 
)٢٢(‏ پختن متدبں پولاؤ 

گوشت+ ایک ذیام آثار برنج) ایک آثار روغی ‏ زرہ؛ پک 
ٹیم پاڑ زعضران ٤‏ دو ماشہ دار چوئی ' در ماش× ‏ قردفل) دو ماش 
الایچی ' در ماشہ شکر چیٹی * تیم آثار مغز باداو ۶ دیم پاڑ کشمش ۶ 
نیم پا پیاز' پاڑ آثار ادرک ) یک دام کشئیز' یک دا ٹیک * 
دو دام ۔ آول گوشت را پیاز و ادرک او کشتیز او ذیک او روَا 
داد یغٹئی کرد× شوربہ را از پارچن گکراندہ مع گرشت از قرفقل 
در روف بگبار دات بح ازآن یخٹی جدا کرد شکر در شورید 
آمیفت× او سع لیسوں داد جوش دھدھ او یخنی ‏ و مصالمہ و زعفران 
سائیحد در شوربھ بیامیزٹھ برٹچ را صرق لیسوں دادھ در آب ذیر 
جوش ٹمودھ در شوربہ یغئی اددازدد اما شوربع تنک آب بالاے 
پرنچ شود و برنج ھا را ٹیکیں کنند داخل شورب× کردھ چوں 
قیار شود در روشین دمند چوں در لنگری کشندد بادار او کشمش در 

روغی بریاں کرە× بر پولاڑ بریڑٹھ 

(۱۸) پختن مٹنجی پولاڈ لعابدار 

گوشت' ایک دیم آثار برنچج؛ یگ آثار زعفران؛ ایک ماش 
روغی زرد ؛ دیم آثار دار چیٹی ؛ دو ماش الایچی' در ماش شکر 


)+ 

لحاب خشک شود معصالحت و زیو بر گوشت مغکور اتحاقعت پرنچ 
را ٹیم جوش کردۓ در شوربى پرورد× پارچہ یخنئی را در دیگپ 
دیگر تت بستد پارچٹ ھاے مصالمع و فلفل درست بہ تع دادہ پاڑ 
گھڑی آتش دادت و سیر مذکور پشت× نیز ادداختند دم کاند و از 

بلا رون باقی را اندازدد و از دیگدان برگیردھ 

(۳۱) پختی انبلی پولاڑ 

گرشح ' ایک آثار ہرنج + یک آثار روغن زرد؛ پا آثار تمر 
هندی+ نیم آثار شکر پچیئی “ ٹیم آثار دار چیٹی ' در ھائع 
قردفل ' دو ماشہ فلفل ' یک دھڑی الایچی ' یک دمڑی دمک ' یک دیم پاڑ 


پیاز + یک نیم پاڑ زیرۃ سیا ؛ یک دمڑی سیر + پنج دار جخرات ؛ دو دیمر 


پاڑ ارول گزشت را در روغن و پھاز و ادرک و سیر پنج دام داد یخٹی ؟رد× 
شورہھ از پارچت گفرادد× از قرذفل در روغی یگہار دادہ اندکہ ت× ر یلا کنند 
بعد ازان جضرات آمیغشت گداز کثند ہیں لعاب اددک بمادہ و 
گوشت گداز شود نیم مصالح× سائی:× اددازدد و دگامداردھ و سیر 
را در شیر ماد گاؤ جوشادوحہ چوں پخت× شود ادداردھ او شوربھ 
از لایچی ر سیر بگہار دادد از پارچد گفرادہہ ار برنڈچ را در آپ 
نیم جوش کرد در شورب× پرورده پارچە یغٹی را در دیگھۓ دیگر 
تھ بسٹھ پارچٹ ھاے مصالمت و فلفل درست بردع داد پاڑ گھڑی 
آتش تہند و سیر مخذکور پفتع انداختت در کنند واڑبلا روغی 
باقی را اددازدھ و از دیگدان برگیردہ 
)۳٣(‏ پختن قبولی اسلام خائی 
010" 


حاوای+“ پنج آثار گوشت منس' دو آثار روضی زرد؛ ایک آثار او 


١۔پٹیر‏ 
6ود 


(ہ) 
یک دمڑیٰ زیرۃ سیاد) یک دڑی بست ۶ ٹیم پاڑ بادام ؛ دیرم پاژ آثار 
نمک' پاڑ آثار ادرک س× دام پیاز؛ پاو آثار سیر خشک۶ دی دامر 
لیتوں' نیمز پا جغرات؛ یک آثار الایچی+ یک دمڑی اول گوشت 
بدستور یغنیٰ کرد باز جدا نبودھ و شورب× را با جغرات آمیغتد 
از پارچۓ گکزاددھ او پلیو برٹجو سیر و بادامر سد دام را لعاپ 
نیودت در شوربھ بیا میزدد و از قرتفل در رون بگہار داد× معھ 
گوشت یک جبرش داد× یخنی را باز جدا کردد ںا دں دیگچد زیر× 
ریفتد گرشت را تع پسکھ مصالح دادھ دو دام بادام را دی روغی 
بریان کرد× لعاپ سائیحھ برت× یخنی اددازدھ ر بر آٹش نہتھ 
پرزں لحاب خشک شرد برئچ را در آپب ٹیر جوش قوط دضں 
شوربٹ مڈکزر پروردھ بر ت× انداغتع یک ھرای آنش دادد در 
کندد او از بالا درروغن بریاں مع× بستہ بادام کردت دمدہ و از 
دیگدان برگیارٹھ 
(۳۰) پغتی قبولئ بہوری 

گرشت' یک آثار برٹ"ھ' یک آثار روغضن زرد ' دیم آثار 
دار چیٹی؛ دو دمڑی قردقل ' در ماشہ فلُل ؛ گرد ایک ثادکہ پیاز* 
در آثار ادرک ؛ یک دار کشٹیز ؛ یک دام کشیش ؛ شیم پاڑ دک ' یک دام ٭ 
اول گرشت را بدمشور یخنی ذیم آثار پیا و ادرک و کشئیز و رون و 
ٹمک داد× یخٹی کردد شرربہ از پارچت گفراددہ اڑ قردقل در روغن بگہار 
داد× و پیا باقی را در ھم× روضی بریاں گرد× از روش جدا کرد× ذیم 
پیاز بریاں و دیم روشن و پارچۓ یفنی بامم بر آدش تہدم او اتعاو 


بالا تبودہ بادام را در روضن بریاں نبود× لعاب سائیحہ ادەازدہ چوں 


١‏ لایچی 


(۹ء) 
چپار چمچۓ شوربۓ خر یغٹی داد بر آەش تنم ہیں غوربد غقک 
شرٹ برنج را ٹیم جوش کردھ در شوربڈ باقی پروردد برتھ 
اددافت× ایک صرائے آتش داد در کنٹھ او از بلا روضن دھند چوں 
پولاژ در لنگری کشنھ کشہش را ٹر روغی بریاں کرەت بلا پولاؤ 
اندازدھ ۔ 
(۲۳) پختی بادنجان پولا 

گوشت ۶+ یک آثار برٹج+ یک آثار روغی زرد + ٹیم آثار باھ 
خباں۶ یک آثار دار چینی ؛ سد عاشت قرتفل؛ سد ماش لایچی 4 
س× ماش× فافل ' یکہ ٹادک پیاز' پا آثار ادرک' یک دار کشئیز؛ 
یک دار زیرڈ سیاد' یک دمڑی زعقرانی' یک ماش ٹیکا مھ 
دام۔اول مس پاڑ گوشت را یخٹی بحسور ذسودت شوربے از پارچھ 
گزرادتٗ مع یقشی بگہار داد و پاڑ آثار گوشعت قییۓ کردد در 
روضی او پھاڑ بریاں ایگہار داد او آپ صوش او یک و کٹٹیز 
دادھ تد و بالا حمودد آپ دیگر ادداخت: گداز حمایند مصالمہ و زعقران 
ادداغتع دھثکار خصودہ و باد نجاں را خالیٰ کرد× از دوک کارد ۔وراغہا 
نبودد ٹیک ریزدھ بعد آزاں از آپ اغمتھ درروشین ٹیم بریاں 
شودد ذو پیازد دراں پزکردت باز در روغی او تمگہ بریان دمایتد 
عت' سرع قَڑم او کرکین' بعر ادائڈ و ایک لیدوں و اب دع و 
دبکہ ادداغندع ہوں آب شف 2ود کامداردد ابلرنج را در آپ 
دھرا موق اترم کر دیکچھ کیک اقم را اھ ود راپایان وقتی 
زیرد دادث و بلا مصالمع داد بونج برقد ادداقعہ یک مرلے آٹشف 
داد دم کنٹھ و بلا روضی دھتد چوں در اٹگری تشٹد ‏ یاد تمان 


1 قاکم ۲۔ائنک ۴ جر شرِریَة گھاؤ کرنے 


) 
یکپاڑ قرنفل ؛ یک دمڑی دار چینی ) یک دەڑی لایچی ؛ یک دمڑی 
زیرڈ سیائ + یک دڑی فلفل' یک دیدڑی ٹمک ) یک شوہم پاز پیازد 
خشک؛ ٹیم پاؤ سیر' پنج دارم جغرات )؛ دو شیم پاڑ میا 


چہاردٹ آثار ۔ارل گوشت را در روضن و پیاڑ و ادرک و سپریلئ 
دام دادد یشنی کنٹھ او شورب× از پارچ× گفراددھ از قردفل در 
روغان بگھار داد× ادنک تھا وبلاکنند بعد ازاں جغرات انداغتھ 
گاز کنند ہیں لعاب اددک بماند و گرشت گداز شود ٹیم 
مصائم× سائیدھ اددازدھ او گاھدارٹھ و سیر را در شیر عاد× گاژ 
جوشائید× اچوں پخت× شرد انحازدد شوریع از الایھی و سیر بگبار 
داد× از پارچء گکرادہ× و برنچ رادر آپ ٹیم جوش کرہ× در شوربچ 
پروردد پارچن یخٹی را در دیگپند دیگی تد بستت چارچندھاے مصال 
و غلفل درست برتھ دادہ پاڑ گھڑی آتش دادد و میں مخکوں پختد 
پنیر ادداغدہ دم کندد و از بالا روغی باقی را اددازدد و از دیگدان 
برگیردہ ۔ 
(۲۳) پغتی انبلی پولاڑ نوع دیگر 

گوشت؛ یک آثار برنج؛ یک آثار روضن؛ پاڑ آثار تیر هندی* 
ٹیم آٹثار شکر چیئی ؛ دیم آثار دار چیٹی ؛ دو ماش× قردفل * 
دو ماشہ لایچی “ دو ماشہ فلفل ؛ چہار ماشہ پیاز ؛ پاڑ آثار 
ادرک' یک دامر تشتیز ' یک دار تشش+ ‏ دیر پاڑ دیگا! 
یک دام اول گوشت را بدمشور ایغٹی کرد× شوریع را جامع بیڑ 
خضود× بایخٹی بگہار داد بعد ازاں گرشت را جدا کرہد تیر ھندی 
را در شوربت بمالنٹد و شکر آمیفتۓ از پارچھ گخرادكۃع یک جرشٰ 


دھنھ او در دیگچٹ زیرد ادداخٹ× یفتی را ت ہمت× مسالع دادد 


(١م)‏ 
غوافند ارئٹیکط پولاز در رون ابریاں شود چاشنی عقب اتحازدہِ 
و ایر آتش کھ ٹہند چاشنی ئک شود او روقی بمادد چاشنی باقی 
راحر شوربع یغنیَ کی لڈام عیہ 26 چرڑی ا 
پاؤ لیسوں س٭× پاڑ 
(۹م) پختی انولہ پو لاو 

عدران+ یی مکراس+ ہوں دو آثار برنچ در آثار روغن+یکہ 
آثار دار چیئی' پنچ ماشہ قرنفل' پنج ماشۃ لایچی) پنج ماشہ مغز 
بادائ* فیحرٴ پاؤ پیاز؛ پاؤ آثار ‏ ادرک ۶ دیم پاڑ فافل؛ یک ٹااک 
مشئیز' دیر پاؤ جغرات+ پاڑ آثار تک ' شش دام زیارہ! ٹیم داد 
اول حدران را از آپ گوم آماد کردھ شکم درختھ از جادب دیر 
در داد مبر: را خیز دوغتع بعد ازان ہتھ بشد جدا کرد× درجغراتہ 
بشریند و بدستور یغنی کنند اھوں خیم پفشت شرہ ج دا کرد× در 
روغ پیاز ابگہار داد و بادار در روضی بریاں نمودد کشئیز سرد 
در لحاب ساغتت در پارچھ یخئی اددازدہ و قردفل دار چینی درس 
اندافتد جرش دمند لحاب در یغنی اددازدھ ھوں جخکب شود از 
دوگدانی برگیردد او شوربع یغئی را در پارچء گخرادەھ از قرنفل 
و دار چیئی درست بگمار دادع یخنی را باز ٹیم جرش در شررید 
گداز کدردھ قرطل و دار چیٹی درست پارچد ادداغتط پولاڑ در 
گنند از بالا روغ دھند ہرں پولاز در لنگری کشند یخٹی مذکرر 
بلا نہدھ۔ 

(۳) پختن نخودی پرلاؤ کوفتہ 
گوشت+ ایک کہم آثار برذچ؛ یک آثار روغەی زرد+ دو یر 


سس رک نے مو س اتد 


ابلھ 


رس راھد کے ہم 
1 یختی ٢۔‏ و روشن نماد چاشتی مد هد ٢‏ ۔ سیا ٥‏ - آپ 


( 
رآ بلا گخاردھ و اگر چاشنی دار کندد بحد از بگہار باد دجان چاشٹی 
عقب اددازدہ ار زعفران دیز اددازدد چوں چاشنی جکخب کٹھ 
گاصدارٹھ و چاشنی باقی رادر شوربث یخئی آمیخند پولاڑ در کفنك 
شکر چیٹی دیم آثار لیەوں دیم آثار 
(۳۰) پختی ملاحی پولاو نوم دیگر 

گوڈت+ دو آثار برنج؛ یک آثار روغی ززد) سط پاڑ دار چھٹی! 
چہار عاشہ غفلفل+ ایک ڈانک جغرات+ پاڑ آثار ادرک) یک دامر 
کشئیزا یک دار ٹمکہ+ چھار دام میدد) دم پاڑ بیض× مرغم٠‏ 
پنج عحدد زیرة سواد؛ یک دھڑی۔ اول دیرم گرشت را پارچ× یغنی 
شیودت ٹیک و رق ادرک دادھ نگاھدارتد بعد از یک پہر جغرات 
بہائٹھ و در پنج داز روضن پیاز بریاں کردت گرشت را بکیای داد 
کشئیز دادٹ تھ و بلا کردٹ پوں آب جغرات خشک شود گوشث 
گداز کردت ەیحت در آب حل +۔ردط اڑ پارچت گکراندھ و مصالحد 
و ٹیکاو سفیدی بیشہ آمیختد بر پارچد ھاے گوشت طلا نمردہ از روغن 
بریاں کرد در یک پاڑ روضی کباب را نگاہ داردد باقی گوشت 
را پیاز و ادرک و کشٹیز و ٹیک در روضن یخنی کردت شورب× از 
پارپع گفرادەد از قرنفل در پنچ دام روش بگہار دادع برنچ را دیو 
2ں ٘ ً۱۰ 
بستٹ مصالحت دادھ برت× انھازند یک ھهراے آتش داد دم کنٹھ 
و از بلا روغی بای آثان ک× در کماب طلائی یاقی برت آں را از 


بلا داد در لنگری عشدۂ بلاے یخئی طلادی گخاردد اگر چاشنی داد 


۱ پروردت ٢‏ - پاڑ 


۰ 

دو عاش× پیاڑ + پاڑ آثار ادرک ' یک دام کشٹیز ؛ دو دام ٹیک ) سی 
دام زیرڈ سیاد !یک دمڑی ۔ ا,ل گوشت را بدستور یخنی کردہ از 
شوربۓ جحا حمایند و شوربد را یا جغرات آمیفتع از پارچۓ گفراندھ 
و پلیو پرٹج و شیر بادام مع دار را لحاب تنیودثٹ در شورب 
بیامیزٹد و از قردفل در روغی بگہار دادد مح: گوشت یک جیش 
دادھ ایختی را باز جا کرد در دیگھد زیرد انحافتہ گرشت را 
تی بستھ مصالح داد ھی دار بادام را در ررغی بریاں ۶ ردہ لعاب 
سائیدت برت× یخنی اشدازدد و بر آتش ٹہدم چوں لعاب خثک شرھ 
برنج را در آب ٹیر جوش کرد هر شوربۃ مخذکور پروردد برٹھ 

ادداخت× ایک صرلے آتحش دادھ در کثند و از دیگدای برگیردھ 

(۳۹) پختں گیلائی پولاز 

گرشت وک آثار برنڈ+ یک آثار روغی ا یک ٹیم پاڑ داد 
چیئی+ دز ماث+ قزفل ' دوٴ ماش× الاٹچی ' دی ماش× فلقل + یک تانک 
پیاز ؛ پاؤ آثار ادرف “ یک دار بادار ' ٹیم پاڑ جغرات' دیم پاؤ 
سیر + ٹیر آثار کشئیز ' دو دام ٹمک + ٹیم دار زیرة سیاد یک 
دفڑی۔ اول گوشت را بدمشور یخٹی کردد اددکے, شورید و جغرات 
وسیر پاؤ آثار در پارچۓ گخراددت و یلیر برنج آمیفشع در نصف 
روشن از قردفل ابگہار دادد اپارچع یغٹی اددازدد و نصفہ مصالدھ 
ساقیدہ بادای دو رون آمیفتۓ بریاں کردد سائید× نعاب پروردھ 
اشدازدد کۓ جضرات درگوشت خٹیک شعد اددک بمانھ برنچ رادر 
آپ فیحر جوش دیودت در شوریہ یاقی با قرنفل و دار چھٹی و زیرڈ 
آمیختد پرورد کردھ در دیگچۓ ادداغت پولاژ در کنند و بگہار سیر 


باقی دمند و از بلا ررشنی باقی اددازدد چوں چولاؤ در لذگری کشٹم 
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دار چیئی؛ چہار ماش قرنفل چہار ماشہ لایچی+ چہار ماشہ بیشۂ 
مرغ! یک عحد پیاز' ٹیم آثار ادرک + دو دار - فاقل ک .دو دای 
بادار * خیم پاڑ کشئیز' دو دار میدد' دو ادام چزبی بؤ) دیر 
دام قومت گوشت خام ؛ دو دام دمک ؛ چہار دام زیرةڈ سیاد' یک دھڑی 
اول گوشت یک آثار بدستور یغٹی کردہ از ردفل در روضن بگہار 
دادد باز گوشت از شوربت جدا کردد در دیگچۓ زیر× ریختد× گوشتٴ 
را تۓ بستٹ مصالحھ دادث برنج را ٹیر جوش کرد در شوربے 
گدازہ کرد یک ھراے آئش داد در کننھ و از بالا ررضن ۵منہ وی 
دیم آثار گوشتِ باقی را قیبت کردہ در پیازع نبودھ بعد اڑ گداز 
شدن از سنگ داگہد× پیاز دو دام ادرک دو دام همراد بسایند و مفیدەیٰ 
بیض8ة صرغ دھند و قییھ گوشٹ خار و چربی بز و مصالمط خیز 
با او یکساں کنند چہار رنگ ھرد× گولی ھا بمقدار دفرہ بنددھ بعد 
ازاں در رون بریاں کثند باز در قردفل و روغن بگھار دھند و باداو 
ہریاں تسردنت لحاپ عائیدھ اددازدہ او ادھک مصالم× دملد چوں 
اعاب خشک شرد ادک بمادد از دیگدان فروگیردد چوں پولاژدر 
لنگری کشنھ ٹفود بریاں کرتہ را بلاے پولاؤ اددازدد و اگر چاشٹی 
دار خواہشد دو حص× شیرد در شوربع آمیقتت پولاؤ در کندہ و یک 
حصۃع چاشٹی ھمرات لعاب بادار در نضودی دھند اہیوں خشک شود 
ہر روغای اود بشرح دستدور بلا پولاؤ برگیرنٹ شکر چیٹی سد 

پاڑ لیسوں س× پاڑ 

(۳۸) پفتن معلونہ پولاڑ 

گوشت ۶+ یک آثار برنج ؛ یک آثار روغی زرد ۶ یک دیرم پاڑ 
جغرات شیریں ' دو آثار بادام ' پنج دام دار چیئی ؛ دو ماش× قرنفل 


١‏ بسایٹد ٢‏ - ملعوبھ 


)۳۰( 

پروردد دم گنند و رون اندازدد چوں پلاؤ در لنگری کشند بیشد 
ھا زا دو پیازہ بلا گخاردد شکر چیٹی دیم آثار لیموں دیم آثار بابیغش× 
در روغشی بریاں تہ ود در اددک چاشنی گداز کشند و جدا کردھ نگاھدارنھ 

و پولاڑ دم کثند و دو پیازئ نیودت بلا نہنھ 

)۲٢(‏ ایسا پختن شیرازی پولاؤ 

گوشت ؛ یک آثار بردج یک آثار روغ زرد ؛ یک “دیم پاؤ 
بیض× مرغ ؛ پئج عحد دار چیٹی ؛ دو ماش× قگرففل ' دو ماشد لاٹچی 
دو عاشۃ فلقل ؛ یک ٹادک پیاز ' پاڑ آثار ادرک یک عحد عشنیز+“ 
کو یک دام قوباتی ' دو دام بادار؛ دو ادار کشش ' دو دار پستا+ 
دو دام زیرد سیاد+ یک دھڑی ۔ اول گوشت را از پارچد گفراددہ با گرشت 
بگہار دادھ باز گوشت را جدا کردھ در دیگچد زیر× دادد یخٹی ہمد مصالحھ 
دادٹ برتج ٹیر جرش خبود× در شوربۂ گداز کرد برقۓ گفارئۃ و یٹ 


هواے آتش ذاد× دم کنند و از بالا روغن دھغد و پاڑ آثار گوشت را قیںڈ 


خمودھ در روغ بریاں کردہ بگہار دادھ تمک و کششیز اشداغت× ت× و بلا 


نبودد دو پیاز× کنند و میو× مذکور و سفیحدی و مصالحد ساٹیدد 


دو پیاز آمیشتے در طبق تد بستہ از ژردی بیشۓ درگس بستہ بر 
آتش دہند کد پختد شود چوں پولاڑ در لنگری کشدد دو پیازہ درگمی 
را بلاے پولاژ گخاردد و اگر چاشنی دار کننھ چاشنی تاریٹھ دیو 
دو حصہ در شوریۓ یخٹی داد ادیم اکشنہ او ایک حصت در درگسی 


دھند شکر حیم آڈثار لییوں حیم آثار 


)١(‏ ایشا پختی شیر و شکر پولاو 


گوشت ۶+ یک آثار بردج ۶+ یک آثار روقن زر 


پاڑ دار چیٹی > دو عاشت× اقم رخقل ' دو ماشند فلقل 
و-ھ×ا 


6۰) 

۷۷۷۷۷٣۹‏ ںہ 
پاؤ آثار سیر در آب جرش برنج دھند یخٹی بحستور مخذکور کنٹھ 
و اگر تع دار گنتد برٹج را کر آب ٹیم جوش کرد در شورب 
یختی پروردت چوں مغدرات او لعاب بادام در پارچۓ ھاے گوشت 
خٹک شود و اتھک بماند برنج را برتد داد پر اگارہ ھاے اتیک 
در کنند بلا صر چہار طرف اگارہ عا جدا گخارٹھ او زیر دیگچد شعاھ 

آتش بحھتد و از بالا بیار بگہار شیر و روقی دھٹتھ 


(۲۰) پختن گنی پولاؤ 


کوٹ ؛ یک آثار برنڈ۶ یک آثار روغی زرد ! یک تیر پاؤ 


دار چیٹی + دو ماش× گرتفل ۶ دو ماشہ لائچی ۶ حو ماشہ قلقل ' یک 


از > پاڑ آثار ادرک ' یک دام بیش× مرخ ) پٹج عحد 


دو داوم چربی بز +“ تیم دام ٹمک ۶ سط داوم زیر سیاد ' یک دھڑی 
اول س× پاڑ گوشت را پیاز او ادرک وغیارد بحمتور دادھ یخٹی گردھ 
شوربد از پارچڈ گفراددۃ بگبار دھدد و پاؤ آثار گوشت را قیید کردھ 


ت غام کردھ چربی بز آمیختت از سنگ یسایٹد و بیشد 


را جوش شیوتت قیبڈ را بر بیضۓ طلا کرد× در روغ بریاں کنٹھ 
و در دیگپٹ یخٹی تع یستۃ× مصالمع داد برٹج را در آپ ٹیم جوش 
گردت در شوریتد گداڑ تبودھ ت× دائع یک ھواے آتش دادد دم کنئم 
بحد ازاں بیشت مر مخذکور بلاے برٹج گذاشتہ از بلا روغن دھٹھ 


دار غرامند چاشتی در شوربع آمیفت× برنج پرودہ اٹەک 


شیرة چاشٹی برتھ داد بیشھ در روغ بریاں حیودت برت× گوشت 
داشتعد آدش دمند ا چوں چاٹنی در یغنی و بیض× خشک شوہ برٹچ 


١‏ با چکڈ 


ہہ 
گناشتھ یک ھوائے آدش داد در کنٹھ و از بلا روشن دھٹھ او 
پکہ آثار گوشت را قیبث باریک رہہ پنچ دار رون با پیاز بگرار 
دادند آپ و کشفیز و دمک دادھ در پیازد مفید کندہ پیاز و ادرک آمیفت* 
در سنگ سائیخت نصف مصالحت دٹھد سفیەی بینیبت صرغ و آڑھ 
دخود بریاں دیودد چوں کوپ ساخت: و کشیش در شکم گولی قیمد دادبِ 
بمقدار ا۔قبد بنددھ و در روقبن بریاں کردہ در دام بادام را در روضن 
بریاں کردھ سائیدب و اندک شورب یغنی آمیختع در پنچ دارم 
روضن از قرنفل بگہار دادت گولی قیبۓ مخکور مع٭ لحاب بلائے 
پرلاز اددازدھ 
(۲۳) ایضا پخٹن کدو پولاڑ 

گوشت + یک آثار و یک پاڑ برنج + یم آثار روغن زرد )ٹیر 
آثار کدو ؛ یک اعد دار چیٹی + سد ماشھ الائچی 4+ سد ماشہ قردفل + 
سد ماش فلفل ' یک تانک زعفران ؛ یک ماش پیاز ؛ پاڑ آثار ادرکۂ 
یک دام کٹنیز ؛ یک۔ دار ٹیک ' چہار دار زیرد سیا ! یک دمڑی 
لیبوں ؛ یک عدد ۔ اول گوشت مہ پاڑ را بدمشور یغنی کرہ× شرربھ 
از پارچ× گخراددہ با وغٹی ابگہار دادہ و یخنی را در دیکچد ازیرہ ریفتے 
تۓ بستٹھ مصالحت دادع برنج رادر آب فیم جوش کردت در شرربع 
پروردد برتد گرشت انداشت× یک ھراے آدش داید دم عدندار 
از بلا روضن دادھ ٹیم آثار گوشت قیبم نبودت دو پیازتۃ عفیھ 
ساخت× کەھو را از میاں خالی کرہ× و از شوکہ۔ کارد سوراخہا تسودھ 
ٹیک زد× و مصالدت و زعفراں عالیحت در روضی بریاں گردھ و دو 
پیازڈ را عرق لیسوں دادہ و زعضران و معالمت سودہ آمیغدہ ر دھٹکار 


داد در کحو پر کرد باز در روضن بریاں ٹمودت چوں پولاڑ در لنگری 
عشدد و اڑ بالا گخارتھ 


(ہم) 
پاؤ آثار ادرک ؛ دو دار یر *حو آثار شکر چیتی ' دو آثار عشمش+* 
پا آڈار بادام ' پاز آثار کٹئیز ۃ دو دام تمک ؛ یک دام ۔ اول گوشت' 
را بھستور یقتی تنک آپ حبودھ از پارچۓ گخرادد× بگھار داد و 
شیر مذکور را جوش کردد تاکۓ مد پاڑ بمادہ برئع را خیر جوش 
کردھ در شیر اددازند و آتش کنند چوں شیر خثک شود شوربد 
دادد گدازکنند و یقتی در دیگچٹ ت× باتع مصالمع داد برح 
ھخکور ادداغتۃ یک هھواے آدش حادھ در کٹنھ و از بلاء روضن 
دھند و میود را بریاں نصردت چوں پولاو در لنگری کشند بلا گفاردھ 
اگر چاشنی دار خراھنٹھ شکر در شوربت آمیقت× پللاڑ در کٹلد 
او اگر لعابحار خرامشد پارچع یغٹی را از قردفل بگہار دادد ارول 
شیر اندازند چوں شیر خشکہ شود لعاب کشتیز ر بادام در روغنی 
بریاں ذیودت العاب سائیدھ و معالمت فرست ادحاقت× برنچ را نیم 
جصوش کرردن از شوربۓ و معالمتع پولاڑ داتث در کرد چوں پولاڑ 


مذکور در لتگری کشند یغنی مح× لعاب بالا گخارٹھ 


(۲) پختں لقمہ پولاڑ 


٭ دو آثار روغ زرد ٠‏ ایک آثار بردج+ یک آثار داںر 
چیئی * چہار ماش× قرتفل ' چہار ماش فلفل ' یک تاد کشیش ' پاؤ 
آثار بادار + پاز آثار پمانت' پاڑ آثار ادرک دی پاڑ' پیاز * پاڑ:آثاز 


میحط + ٹیم پاڑ بیشد صرق * یک عدد آرہ ثقود بریاں ؛ دو داز 


+ دو دامر تبک 4 پنج دار زیون سیاد ٢‏ یک دمڑی ۔اول یگ 
آثار گوشت را بد ستور یفٹی کرد× شوربہ از پارچد گخراددد از قردنفل 
و روضی بگہار داد و زیرۓ در دیگچٹ ریختۓ تۓ بسٹۓ مصالحة دادھ 


پرنج را در آب ٹیم جوش ذبودھ در شرریۓ پروردۓ یرٹۓ گرشت 


(4ہ) 
بگبار حادد پارچدھاےگوشت از شوریث جھا کردد گامدارده و 
نصف انید را در شورب× اندافتع گداز کنٹد و از دست بمالند و 


از پارچٹ گخرادھت شکر را شیرۃ کردٹ ذنصفہ اٹتبے را لوز کرعح 


در آب جوش نیودت در شیرت شکر گناز کردت از شیرٹ جھا ٹیردڈد 
شیرد در شوربع یغنی بیامیزدہ و برٹچ را حیمر جرش در شوربیۓ 
ھذکور گداز کرت زیر را در دیگچت ریشتےت يخنی را تھ بستھ 
مصالحت ادداغتھ دو قاشق شرربے شیریں انداغتت بر آتش کہئد 
کھ در یخنی جخذب شوہ برنج مذکور ادداغتع یک ھواے آتش 
دادھ دم گنٹھ واز بلا روغن دھنٹد پولاؤ در لنگری کشند لوڑ 
انید شیریں مشکور بلاے پولاؤ شہند و میوۓ را در روضی طلا 
دمودت یعنی بریاں کرد چہار پارن مود بلا بریزدہ 
)٠۹(‏ ایضا پغتن انناس پولاؤ 

انٹاس ؛ ایک شیم آثار گوشت ؛ یک آثار روضی زرد ؛ یک 
ٹیم پاڑ برض ؛ یک آثار شکر چیٹی ' سع پاڑ لیسوں ؛ پاژ آثار 
دار چیئی ۶ دو ماش قردفل ' دو ماش پیاز ؛ پاڑ آثار 
الاکچی ' دو ماشت ادرک ؛ یک دام کشنئیز + یک دام ٹیک ؛ یک دام 
زیرة سیاد' یک دھڑی ۔ اول در دیگی- آب انداخدۓ بلای کبالٰچد 
باتش دہند و بلاے آں پارچت ھاے انتاس را از شوکہ کارہ عوراخہا 
کردد برکہائچڈ مذکور تہادد وش دھند تیم آثار ادٹاس را از عمیں 
آب شیرۓد با شکر نود در شیوۓد گداز کٹند و مع شید اذەکہ 
نگامداردد و گوشت را پیاز او ادرک او دمک و کشٹیز روغن دادھ 
یخٹی کرد شوریت را از پارچت گخراندت مع گوشت از قردقل 


بىخ_....۔"۔'۔س۔س‫8۹آر۔'ے۔سےسمسسٹةت-_۱ستتتسصصص۔ سس 
١چ‏ 


(٭جا 
(۳۳) ایضا پختی پوری پولاؤ 

گوشت ' دو آڈار بردچ + یک آثار روغی زرد ؛ یک آثار دار 
چینی ۶ چہار ماش× لائچی ٴ چہار ماش× قردفل ؛ چہار 'ماش× فلفل + دو 
تادک عشبش ' پاؤ آثار بادام ؛ پاڑ آثار پیاز ' پاژ آثار کشٹیڑ ' دو دام 
میدد' ٹیم پاڑ بیشضة مرغ ' یک عحد ادرک ۶ ٹیر پاڑ مک +؛ پٹ 
دام زیرة سیاء ٤‏ یک دھڑی۔اول گوشت را بدستور یخنی کردہ در 
پارچد گخراددد بگہار دادد در دیگچد زیرد ریختد یغنی را تد ہستد مصالحد 
دادھ برنج را در آب تیم جوش ٹبودت او شوربہ گداز ساختھ 
برتث انداغتتد یک ھواے آتش داد کر تنند و روضن 
از بلا دھند وٹیم گوشت باقی را قییۓ کرہۓ و باریک ٹمودڈ 
در پنچج دارم روغى با پیاز بگہار داد دو پیازد سفیدی خشک کنٹھ 
و از سٹگ بساینٹ و سفیدی بیشضھ مرخ و میدد آمیفتد ٹیک خمیںر 
کنند و پوری باریک سازند پستے و بادامر بریاں نمودی چاوکوب 
کردت کشیش هر سے را در شکم پوری داد آز ھر چہار طرف 
پوری بن نبودثٹ ٹر روقن کردھ بلاہ پولاؤ گٹارٹھ و اڑ 
دیگدان برگیرند 

(۰)) ایضا پختن !نیہ پرلاڑ 

گوشت ۶ یک آثار برٹج ٤‏ یک آثار روشن زرہ ' ٹیم آفثار 

شکر چیٹی ؛ عۓ پاڑ ادرک ؛ یک دام فنفل ۶“ یک ٹاتک ادیۓد 


خار ؛ یک آثار دار چیئی ' دو ماش قرنفل ؛ دو ماش 


پا آثار کشٹیز ۶ یک دار پمتع “ تیم پاڑ مخز بادار ٤‏ ٹیم 
پاڑ کشیش ؛ تیم پاز تمک ۶ یک دام زیرۓ سیاد ٤‏ یک دمڑی۔ 


اول گوشت را یخٹی شود شوربد را از پارچد گخراددد مد گرشت 


۱ء) 
(۸م) ایضا پختن فارنگی پولاؤ 

گوشت+ یک و ٹیر آثار برد)؛ ایک آثار روشی ؛ س× آگار 
زعفران ؛ یک ماش× شتگرف + یک ماشہ دار چیٹی + چہار ماش× قرنقل* 
چہار عاشۃع الاتھی“ چہار ماشع کر چیتی+ سە پاڑ فلفل' یک تادک 
لییوں+ سط پاڑ بیشن صرغ+ ایک عحد پیاڑ+ دیم آثار ادرک ۶ دو 
دارم بادار “ دو تیم دام کشمش ؛ دو نیم دار پستھ' دو حیم داز 
آرد تقود بریاں' یک دار ٹیک + دو دار زیر× سیاد' یک دھڑی۔ 
اول تیم آثار گوشت را یقت تمردد سالحد سائیدہ بیامیزٹھ 
واز سٹنگ بساینٹ آرد تضود یریاں و سفیدی بیشع و اددک ررغن 
و پیاز ر ادرک دادع بحرق یک لییوں آفیقتدۃ لت گنٹد پوریا 
ساخدد میوۓد را در شکم پوری دادھ صررت ٹارگی بتحدھ و اڑ 
آنجا آب گرم سقت شبوہۓ در روضین بریاں دسردہ و پاڑ آثار شیرد 
شگر ادداغت× بلا رنگ زعقران و شنگرف یکماں کردد برو اندازھ 
کٹ رنگ کبود شرد چُوں چاشئی اخٹک شود یک آثار گومت 
را بحستور یخنی کردھ شوربد از پارچۓ 8کراندٹ مد گوشٹ از 
قرطل در روغن بگہار دادع ٹیم آثار شیر× شکر در شورید آمیقتد 
در دیگچد زیر× ریفتعد گوشت را اتعا بست× مصالمع داد× دو قاشق 
شوربع شیریں ادحاختت بر آتش شہند ک× شورب× در گوشت خشک 
شود بعد ازاں برتب را ٹیم جوش شبودۓ در شورب× گداز کردد 
برئۓ یخنی اتحاشتت 'پاو گھڑی آتش حادت در کنٹھ و از بلا روغ 
دمٹھ چوں پولاز حر لنگری کشند دارگی بلا گفارتھ 


)٥۹(‏ ایغا پغتیں سموسہ پولاڑ 


گوشت ٹیم آثار برنج یک آثار روغی زرہ س٭ پاڑ دار چینی 


چہار ماے× قرنفل چہار عاشع بیشد صرغ یک عحد قاقل یگ ٹاک 


(ھ) 
در روضن بگہار دادت در دیگیۓ زیرۓ ریغتع گوشثت راتھ بستہ و 
مطائمھ داد او شیرہ باقی را در شوری٭ ایختی بہامیزدہ وا وك 
آثار انناس کۓ باقی عادت را صرق پروردت در شورب٭ اندازدد 
و دو قاشق شوربع برتت یقنی ادعاغتع بر آتش دہنم ىد در 
یقتی بجذب شود برنج رادر آب ٹپر جوش (مودد در شورجد 
گداز کردہ بر تۓ گوشت ادداختۃ یگ ھوائے آتش دادط دراکٹند 
و از بلا روشین دھنھ ہوں پولاژ در لنگری کشند پارچة انناسن 
محت× شیر× بلا تہندھ 
(م) ایضا پختن کیلہ پولاؤ 

گرشت؛ یک ٹیم آثار برٹچ؛ یک آثار روغ زرد؛ ٹیم 
آثار کیلٹ ٹیم پفت+ دو عحد دار چیٹی' دو ماش× قردفل ' دو 
ماش× لاکچیٴ دو عاشث شکر چیئی؛ ٹیم آثار لیسوں؛ دیم آثار 
ادرک' دو دام ٹیک' یک دار کشٹیز؛ یک دار زیرد سیادا یک 
دمڑی ۔اول گوشٹ را بدمشور یختی کرد و شوربد از پارچھ 
گخراددط از قرنفل دو روشن معد گوشت بگہار دادھ در دیگچد زیرد 
ریختھ گوشت را تد بسكت مصالح× خاتت دیم آثار شکر و فی 
آثار لیسوں را چاشنی نبودتع در شوریۓ یغنی را دو قاشق شیورد 
انداشتع بر آتش ٹہدہ چوں شیوۓ× جخب شود ەر باقی شیوه چاشٹی 
کیلت ھا بریدث ٹر کرفۓد گاھداردد و برٹع زا در آب فی جرش 
دادھ در شوربھ گداز تبودت برتع یخئی ادداغتع یک ھواے آتش 
دادھ کر کنند و از بلا روقی دھند او کیلۓ مع چاشنی باجے 


پولاڑ نہشہ 


(ء) 
پھاز ٴ پاژ آثار ادرک 4 در دام چقندر * پاڑ آثار شلخر ' پاڑ آثار زردک ' پاؤ 
آثار پاک ؛ نیم آثار کشنیز ' شیام آثار تمک ' سہ دام کشئیز خشک + یک 
دام دال مودگ ۶ و فو و صدس ' هر مد پاڑ > ارل گوشت را پارچھ 
کرد× در روغ و پھاز ہریاں کردہ بگہار دادد ھر س× دال اندازدد اددک 
تھ وبلا کردت کشنیز اددازدد بعد از موافق شوربہ پولاڑ آپ 
دھند چقددر وغیر× ادرک اندافت× گداز نود و گرشت و چقندر 
وغیرٹ از شوربت جحا کرد شوربى را از پارچٹ گفرائئۃ معحھ 
گوشت از قرنفل در روغن بگہار دادہ در دیگچ× زیر× بوژن یک دام ریفتد 
و گوشت را تھ بستد مصالم× داد× برٹج را در آب خی جوش کمود× در 
شوربد دار چیٹی ساگید× انداختد و برنچ را گداز ساختد برتد گرشت انداؤدد 
وبلای بردج او چقندر وغیرت و ساگ و کششیڑ سیز دانڈ یک موائے 
آتش داد دم کنٹھ و از بلا روغن دھند 
)٢۱(‏ ایضا پختی سبز پولاڑ 

گوشت + یک و یر آڈار ساگا عود* یک و دیم آثار بردچ ) یک 
آثار روغن ‏ دو خیم پاڑ دار چھنی + س× ماش× قردفل ' س× ماشۓ الاکچی ٤‏ 
سد ماش× فلضل ؛ یک تائک پیاز ' دیرم آثار ادرک ؛ دو دام کشنٹیز + 
یک دار ٹیک ' سھ دارم زیرۓ سیات ؛ یک دھڑی اول گوشت را 
بد ستور پخئی کردد شوربۓ را در پارچھ گزرائشدہ مع× پارچد ھا از 
قردفل در ررغی بگہار دادھ و ماگ مذکور را یی شیردہ شستہ در 
پارچھ ادداختہ ہمالئہ عرق سبڑ ار را در کشنھ در دیگچۓ زیرد ریفت×د 
گرشت “را دع بستن معالم٭ دادھ و پاژ آثار ساگہ برئت شہدہ او پرٹچ 
را آب ٹیم جوش درد× در شرربھ مسطور بمع× ساگ باقی گداز 
ساختھ بلای تد اشداخا× یک ھوای آدش دادع در کنٹھ و از با 
روقن دھئد 

۱ سو 

×8.-0 


(ء) 
رگ تنصول سی و پٹ ورق پیاڑ ٹیم آثار میدد دیر پاڑ ادرک 
در دام آرد نشود بریاں دو دام کشنیز دو دارم زیر× سیاد یک دھڑی 
ٹیک چہار دار ۔ اول گوشت را پیاز وغیرد× داد یخٹی کردہ از پارچد 
گفراندھ مع پارچت گوشت را از قردفل در روغ بگہار دادہ در 
دیگچد زیپر× ریفتد وخٹی را کھ بستہ مصالمد داد برنچ را ذیم جوش 
نیودھ در شوربت گداز کرد برتہ ادداغتت یک رای آٹش هادھد 
دم کثند و از بلا روضن دمند و دیم آثار گوشت را قیمد کردد 
ٹیم پت دبودھ پیاز او ادرک و مصالمد دادد از سنگ بسایشداو 
آرد ٹفوتد و سفیدی بیضع در میدھ داغل کردس از اٹدک روغی و 
پیاز دھثکار دادہ در طبق پوری بمددار پان باریک سازدہ و بلای آں پان 
گڈارٹھ و جاز پوری قییخ ساختت بریاں نہند بۓ همیں طریق 
دع پرت کنٹھ و از چہار طرف بند کنٹھ بعد ازاں بر دھن 
دیگچت صافی بستع ہر صافی سمومۃ ھا را نہادع کعد بخار آپ رسد زیر 
دیگچٹ آتش کثنند کۓ سبوس× سفت شود بعد ازاں سموست را اڑ سد 
طرف بکارد کراشیحت و یک طرف درست گاھداردہ ک× ورق جدا 
نشردہ و برگ تنبول را از مان جحا عازٹھ و در روفی بریاں 
کندہ چوں پرلاژ در لنگری کشٹد سیوند ھا را بلا نہادس بکار بردھ 
اگر چاشٹی دار خوافٹٹ سبوسھ را در روغ بریاں کردہ در پا 
آثار چاشنی اددازدھ و بر آتش ٹہٹد کۓ چاشٹی در سیووند ھا 
خشک شود و دیم آثار در شورب× یغئی ادداغش× پولاؤ در کننھ 
لیسوں سھ پاڑ شکر چیٹئی س× پاڑ 
)٠٥(‏ ایشا شولي پولاڈۂ 


گوشت ' یک آثار بردج +“ یک آثار روضی ؛ ٹیم آثار دار چیٹی > 
چھار ھا٤‏ الاگچی 4 چہار ماش× ڈرتفل ٴ چہار ماش× فلفل ؛ یک تادک 


(م) 
پرورفت چہار رنگ کنٹد پرتد یفٹی جدا جدا حہادد یک ھرائے آدشی 
دادد اپرلاڑ در کنندار از ابلا روضن دھند :ھید رنگ ھایکما نمود× 
در انگری کشنھ پولاڑ زریں شرد 
)۰٢(‏ پختی منشر پولاڑ 

گوقت ' یک آثار برنج + یک آثار روغن “ یک دیر پاژدار چوئی؛ 
دو عاش× الاگچی ' دو ماش× قردل / در ماشہ فلفل + یک ٹاٹک پیاز' 
پاڑ آثار ادرک ؛ یک دام کشئیز ) یک دامر دال م۔ونگ ' شستدہ ؛ پاڑ آثار 
ٹیک ) سد دام زیرد میاد ؛ یک دماڑی ۔ اول گوشت را ا(حستوریفٹی 
کردھ شوربۓ از پارچٹ گگراددع محد گوشث بگہار دامع در دیکود 
زیرہ× ریفتد یغٹی را ت× ہستہ مصالمہ ذادد ٹیم وزن دال برڑھ اندازنھ 
و ٹیم وزن دال با برنج در آب نیم جرش دبود× در شوربد گخرائدد 
برت× یخنی گذاشتہ یک هرای آئش دادتد دم کنند و از بلا روغ 
دھٹھ وا در لنگری کشنھ 

(۳ء) ایضا پغتں نورانی پولاڑ 

گوشت ' یکا ر شیم آثار روغ ٴ ذیم آثار زعفران ؛ یک ماٹھ 
دار چھٹی + دو ھاش× ق,ردطل ؛ دو عاشہ لائچی ) در ماش× پیاز ' پاؤ 
آثار ادرک 4 یک ذام کشئیز ؛ یک دام بادنباں' ٹیم آثار جغرات چکھ + 
نیم آثار غلفل ؛ یک تانک ٹمک'؛ عہ دارم زیرۃ سیاد' یک دھڑی 
اول یک آثار گوشثت را بدسدور یخنی کرد× در شوربید از پارچھ 
گخراددت مع یخنی بگہار داد٭ در دیگچٹ زیرڈ ریخت گوشٹ را تد 
بستد مصالحت دادطد برنج را در آب نپر جوش ٹبودھ در شوربد 
گداز تبودت برت٭ گذاشت* یک ھوای آتش داد× دم کنٹد و از بلا 


روضن دھند و پاژ آثار گرشت را قیمت کردہ در روضن و پیاز بگہار 


(۸ء) 
(٢:)ایضا‏ پختت کیرلا پولاڑ 

گوشت ' یک آثار برنچ ' یک آثار روغس زرد ٴ سہ پاڑ دار چیٹی 4 
سے عاشت قرنفل ؛ ست× عاشۓ× الایچی ' سے ماشھ فلفل 4 یکا 
ثادک مغز بادار ' دو نیم دار ملائی ' پاڑ آثار شکر چھتی ' پا 
آثار لیسوں ؛ پاڑ آثار زمفران ۶ یک ماشہ سپاری' ٹیم دام شنگرف ٢‏ 
ایک ماش× پواڑ “ یک آثار ادرک ' یک دام کشنیز' یک دار ٹیگ 4 
چہار دار زیرد سیا“ یک دھڑی ۔ اول گوشت راد ستور یغنی 
کردھ شورب× از پارچہ گفراددھ محتد گوشت بگہار داد برٹچ را در 
آب تیر جوش کردہ در شوربع محد معائم× پرورد٭ پاڑ آثار برنچ 
در آبپ ٹیم جوش کرہط در شورب× پروردی× پنج دام شکر و پٹچ 
دار لیسوں را چاشنی و زعفران بیامیزدھ رنگ زرد کردد در پیالم 
گلی کرد اددک روضن دھند او پاڑ آثار برٹج را از پنچ دامر شکر و 
لیسوں چاشٹی کردد سپاری را سوختھ و زعفراں در روضن آمیغتھ 
رنگ سبڑ کرد برٹجز ٹیز ٹمکین دبودھ دریں ردگ در گرد× در 
پیالە گلی کرد× اندک روغن دەئد و پاڑ آثار برٹج را در پٹج دام شکر آھیغتھ 
در شنگرف رنگ مرخدر پیالہ گلی نمودہ اندک دراں شکر در هر پیال× ہرز 
پنچ دار و وژن لیموں غم برژن پنمدام عالمگیری ک× بموجب این وڑن 
مرافق درشٹ× بلای پوری میشود در دیگچۓ زیرہ ریفت× یغٹی را 
تث بستۓ مصالم× دادت برٹچ باقی برتد انداخٹت یک ان آٹش 
دادت ھر چہار پیالۓ رنگی بلائے پولاؤ شہادت دم گنند و اڑ بلا روغن 
دھنھد و اگر برنچ را از آب ٹیم جوش دمودھس در شوربت یغثٹی 


١‏ کمشرد 


)ہما 
کا دو پاس تحمل کنشد بعد کوثلا را خالی کنشد زعفران و دار چوٹی 
سائیدت در برنج آمیختت برنج را در کودلا تی دھدہ و بلاى برنچ 
او شکر دھنھ (و باز برنج دعدد و باز شکر دھند) چیں تد بد کوٹ 
پر شود از بلا شیر کرثلا دمدد و دھن آں را از پوست 
کنند و در روفن بر آتش درم دات× بریاں کندہ 

)٢(‏ پختن کبیہ کوٹلا 

شکر را شیرن دیودت رس کوٹلا و دار چیٹی و زعفران سودھ 

بیامیزند اننک روضقن دھدہ ر برنج را در آب ٹیم جوش گردھ 


در شیرہ پروردہ در کوٹلا پر کردت دھی آر از پرست ھماں بند کردھ 
در روضن بریاں گنتھ 
)٢(‏ پخٹی کبپہ گوشی 
٤رشٹ‏ یک پاڑ آثار برٹچ + پاو آثار رُوغن زرد ' یک آثار زعفوان ؛ یکہ 
فاقل+ 
یک تانک پیاز ' دو دار ادرک ؛ ٹیم دار کشفیز ! ٹیم دام - ایل 


ماشہ دار چیئی ' در ھاش× قرنفل ' دو ماشہ لایچی ' دو ماشہ 


گوشت زا بعقدار نود پارچۓ ٹیود× ٹیک او صرق رائزگ قیید 
و پیاز خیم دار را کشٹیز و تمار مصالم× دافد برٹج زا از آپ و دمکہ 
شستت رنگ زعقران گردت اندک روغن آمیخفتد گرشت ر برٹج را 
در هار کردد ۔کٹد بزرا صاف کردہ زعشران سودہ رنگ کردہ گوشت 
و برنچ را دراں پر کردہ در رون بریاں کنند اندک اندک آب دادد 
باشند و از سوزن سوراخہا کردت باشدد چوں گھاز شود برگیردھ 
(۳) ایضا پغتن کبپہ کہچڑی 

گوشت * نیم آثار بردچ ٴ پاڑ آثار دال مودگ مقشر پاڑ آثار 

روضی زرد ۶ دیم آثار زعضران ؛ یک ماش× دار چیئی ' دو ماشد الائچیٴ 


دو ماشھ ڈرنفل “ دو ماشد غلفل ؛ یک ٹاک کشفیز ؛ یک دام هواؤ؛ 


1 (م) 

ذادد کشنیز و تٹک آب داد دو پیازد خشک پر مصالمہ کنند و بادنجاں 
را صاف کرت دبک زدۓ در باددباں قیمد پر کرہہ ر پاڑ آثار گرشثت 
را بادامی بریدہ در روغن و پیاز یگبار دادد اقن و بلا خیودد آپب و 
تمبک کشنیز ر بادنوان مذکور اندازدت دو پیازع عفید پر معالد 
: تبردد پوں پولاؤ در لنگری کشند بادنمان را محہ دو پیازہ بلا نہٹھ 
و جغرات را پلیو برٹج و سیں سائیدت آمیختد از پارچد گخراندھ 
از قرنقل در روغن بگہار دادد بلاے حمد اخدازدد و زعقرآن سائیدد بریڑٹھ 

)٠٥(‏ ایضا وختی کبچڑی پولاڑ 
گرشت* یک آثار کەچڑی مودگ ؛ یک آثار روضن زرہ + 
شیر آڈار دار چینی ؛ دو ماشع قرنفل ؛ دو ماشہ لاگچی ؛ دو ماشہ فلفل 4 
یک تانک کشنیز یک دام پواز ' پاڑ آثار ادرک ! یک دام دمیک ' مہ دام 
زیر سیاد ؛ یک دمڑی۔ اول در روغ پیاڑ بریاں نسودہ پارچہای گروشت۔ 
را یگبار دادٹ کشئیز او ٹیک و آپ دادع تھ و بلا کرەد باز از آپ 
عشادتد ادداخۂ یخئی کردت شورب× از پارچع گکراددھ از قردفل در 
روغن مسد× گوشت بگہار دادد در دیگچد زیرد ریخت× گرشت راتھ 
بستد مصالم× دادہ کەچڑی را در روغی ہریاں کرد× در شوربد گداز 
نیوٹت برتت پخنی انداختت یک ھرراے آدش داد× در کنند او ار 

بالا روغ دھند ر در لنگری کشند و بکار بردہ 


۱ 
قسم غلتم در ادواع پخٹن کہو× فا و یخغئی 
ھا و کبابہا دوعر اول پختن کہپۓ ھا 
)١(‏ پختن نارنگی کوٹلا 


برنج+ یک آثار کودلا اد عدد شر چیٹی ه ہیم آثار ررغن 
زرہ ؛ یک آثار دار چیٹی ؛ زعفران ' دو ماش× برنچ را در آپ ٹر کردھ 


(۱ء) 
)٢(‏ ایضا پختں یخٹی ملاحی 

گوشت ؛ یک آثارروغی زرہ + یک آڈار دار چیغی ؛ دو ماشتد لایچی 
دوھاش× قرنفل ؛ دو ماشع ہیض× سرغ ) یک عحد پیاز ؛ پاڑ آثار ادرک ٤‏ 
یک دارم جغرات؛ دو آثار کشئیز ' دیم پاؤ بادام ' دیم پاڑ میدد+ 
حیر پاڑ ٹنمک ' دو دار ۔اول گاوشت را پارچۓ تبود× پیاز و ادرک و 
کششیز داد در روضن یخٹی ٹٹک آپ کردھ در روغن پماز بریاں 
نیودت محث گوشت و شوربۂع بگہار دادھ و شوربت را از پارچد 
گفرانتھ و ھیحت رامثل شہت سودت بعد ازاں ‏ مصالم× 
سفیدی بیضة مرغ آمیخت× پارچن یغنی را طلا ساختت در روغنی 
بریاں تبردھ بعد ازاں در شوربت باقی یغٹئی آمیفت* از ڈردفل 
پگبار داد و قرظطل ار دار چیٹتی درست اندازدہ و لعاب کشنیز 
و بادار ساٹی:ت ر پردینٹ ادداختت ہوں لعاب خشک شود بر 
رورغ بیا ید از دیگدان برگیرشد و از جغمرات و صرق ادرک و دیگ 
دادھ در روغ پیاز بریاں کرت گار داد کشٹیز و ٹٹکاو آب 
انداخت× دو پیازد کرد× آب سروافق گداز داد قردفل و دار چیئی 
درسٹ ادحاغشت گداز کنٹہ ر باز شوردہ را از پارچڈ گخرائحد 
از قرنفل او روضن بگہار دادع بحد ازاں از اھک شوربع میحە را 
مثل شبد تبود مصاامطد آمیفٹشۓ بر پارچت یخٹی گوشت ملا دبودھ 
در روغ بریاں کردس بعھ ازیں از شوربۓ باقی آز قردفل بگہار 
دادھ مضائحہ ‏ احداقدہ اید مشرر مذکزر بپڑدڈ 

() ایغا اپختن اشعلٰہ 

گوشت ۶ یک آثار روش زرہ ' پاڑ آثار دار چیتی' ایک ماش× 

قردفل ۶ ایک ماش× الایچق > ایک ھاشےۃ ادرک ؛ یک دام ہاں 


ھا سگینن 


زم 

ٹیم پاؤ ادرک “ ٹیر دا ٹبکہ ؛ سد دام دمنحش ۶ یک آتار اول 
گوشت را پارچع یادامی حیوہۂ در روغی بگہار دادد آپ وا دیک او 
کشفیز داد× دو پیازۃ کٹند کمچڑی را در آب ٹیم جوش کرد در 
دو پیازع آمیزند مصالمت و زعضران آمیفتت ساثیدت در هر کنٹھ 
و دھتحش را از میاں قالی کردۓ از شوک کارہ سوراغھا کردع دیک 
شعہ باز تمک موافق فالیدہ در روغین دیم بریاں کرد دو پیاز× 
کھچڑی در و پر گرد× و دھی دھنحش را بتد تبودت بلای دھمندش 
7 0,3992 
بہزٹد تاکت پغتھ شوہ 


نوم دوم پخٹن یخٹی ھا 
)١(‏ پغتی یخنی ساد 

گوشت ملوان ' یک آثار روغی زرہ ؛ پاڑ آثار ادرک + یک دارم 
دار چیئی ؛ دو ماشۃت قرثنفل ' دو ماشہ الایچی ' دو ماشہ جضرات' دو 
آثار کەنیز ' ٹیم پاؤ پردیند ' یک دار ٹمکہ * دو دام ۔اول گوشت را پیاز 
و ادرک و کششیز و دمک دار چینی در روغن دادد یغنی کردھ شوربد از پارچھ 
گخراددت محت گوشت از قرنفل در روش بگہار داد بعد ازیں 
گوشت را از شوربھ جدا کردھ باز در روشن رو پھاز بگہار دادد 
قرنفل و دار چیٹی دوست اددازٹھ و کشنتیز را لعاب از شوربھ 
سائیدٹ اندازتھ و پودیٹۃ دھند چوں بر روغ بیاید لعاب در 
گوشت غشک شود مغرات از پارچع گذراشہہ و یغنی را در جغرات 


بیامیزدھ 


-١‏ مہری 


)م۷ 
ذدوعم سوم پختن کباب ھاے قسم بقسم 
)١('‏ پعتی عباب حریائی 

گوشت ٴ یک آثار بیکاناٴ سر بسٹ و پٹ عادد روغی 
زرڈ٭ یگ' آثار دا ر”چیقی؛ چھاز ماشہ تراتفل + ہار ماشہ اڈاکچی + 
چہاز حاشع غلفل ۶ ذیر دار' وعفراٰ َ دو عاش× آپیاز ٤‏ پا آثار ادرف“ 
کو ذار اقہازر' یک دار جشراتک؟ پاڑ آثار کشئیز ٤‏ چہار دام - اول 
گزشنٹ پارچٹ یاداھیٰ نیوفتد صرق افدرک و جغرات داد بمالٹھ 
و در روغاى پیاڑ بریاں اکٛرد× ابگپار ‏ ذادع کشئیز وا شب قادد وا آپ 
مقدار گداز دادھ تن و بالا کزدھ چوں آب خشک شود او گداز 
شزدا ایک حص× از مصالمد ساقیدن ادداردھ و هو پیازڈ قنند و 
٭کافخاردد و بیضندھا را از آب جوشن کیودٹ پوسٹ' دور کزند 
آڑ کارھ ٹیز بیش ھا را از درمیان دو پیازڈ ادحک انح سفیحی از 
دوک قارد بیض× ھا دور کُدلھ پیاز پاروع مدیر کرد یک 
پارچھ پیاز و دیگر گوشت و یک پارچع بیضع بریں مستور 
بر سیخ گردھ بر پارچٹ ھای گوشت زعضران سودہ بمالٹھ و بو 
پارچد ھای پیاز مہاور بمالند رنگ بر آوردٹ بر پارچت ھای بیضد مصالدد 
ساگیدھ ہمالنہ و در روغن بریاں نمایدد و اددک اندگ آپ دھند ٹرم شود 

(۷) پفقی يَکذٰنَ كَیابَ ماف 

عاھی ' یک آثار روغ زرد؛ دیم پاژ دار چینئیٴ دو عاقد 
الائچی؟ دو ماش فلفل ٴ چہار ھاشت قردقل؛ چہار ماش جغرات + 
پاؤ آثار پیاز ٹیم پاؤ ادرکے' یک دام کشٹیز؛ یکہ دجام بادیاں؛ 


-١‏ تکیڈ 
11-.18× 


7. 


ہوزں ' ایک آثار ٹیک ' ح× دلر - اول گوشت را بھ کہ 


یخٹی کردد 


از زتقل او روشی بگہار داد× ایفتی را اقراشیدھ در لتگری کشٹد و 


حلقد پیاز خام در پارچے ھای دای اددازدد و اڑ بلا روشنے دا کردھ 


سھ آثار ادرک + یک دار خاں 
روغشی : یک آثار دمک“ ۔ دو تار ارل گوشت را بھ ٹور یغٹی 
کرد شوربۓ و جغرات در ھار کرہە و از پارچھ گخراعدء پیاز دد 
روضی بریاں کردھ ا روشی جھا کردھ دو حص× در روغان جغرات 
رااز قرتفل بگہار دھند و پلیر برنڈ عائیجت از جغرات آمیفتڈ 


چوں خوب جوش خورد باز بگبار دھنھ چوں باز بر جوش آید 


یضخنی مثل ورق ٹراشید٭ و ناں پارچۓ ذودم در جغرات ماکرو 
مع× پیا بریاں اددازدھ چوں جغرات خشک شود و ادەک باقی 


ماٹھ رون و مصالمۓ دادع برگیردہ 
(ہ) ایدا پغں یخدی نو عدیگر 

گوشت > یک آثار شکر چینی ' پاڑ آثار روشن زرہ ' پاو آثار 
دار چیئی دو ماش لایچی' چہار ماشعد پیاز ؛ پاو آثار ادرک ۶ ایک 
دام جغدرات ٴ دو آثار کشنیز' ٹیم پاڑ پودیدد؛ ٹیک' ہو داو اول 
گوشت را پارچع کرٹت بر روغ و پیاز بگھار داد ٹمک وغیرد 
بد ستور یخنی تبود× چوں گداز شوہ شوربد از پارچە گفرائدھ از 
قمردقل در روضی بگھار داد شوری مست گوشت و لعاب کشٹیو 


او پردینھ ادداغنش چوں خٹک شوہ بر روغی آید جھرات اددازدھ 


(۸۶) 
پیاز جمیع مصالحہ داد با قییت گوشت خام تنک کوفت× یکساں غنلم 
بطرز خبیرِ غائیند و روغ پاؤ آثار در پاثیلع و سبرپوش بلا جہند 
بر سرپوش ھم بلا تشد او بر سرپرش آتش زکال دھدہ و پایاں 
پادیاث آدش زعال حمند اگر در کڑاھی پفت باید کہ بادیان تھ 
اددازدہ واغبیر امعل کزقتاسفت کدداد و اگر چاشنی ' داں اخژامدة 
چاشنی اتیار کزدہ کاوفت× بریان دمودڈ معاع زرشن درا پاتیٰدۃ چاشنی 
دھانة کا چاشنی خٹک شوه 
() پختن ماھی کباب 

ماھی ؛ یک آثار روغ زرہ ' پاڑ آثار جغرات “ دیم آثار دار 
چھئی ؛ دو ماش× الائچی ؛ چہار ماشہ قبردفل ' چہار ماش× زعفران ؛ یکہ 
ماش فلفل ؛ یکہ تانک کشمش ؛ ٹیم پاز گوشت' پاڑ آثار پیاز +؛ 
پاڑ آثار ادرک ؛ در دام کشئیز ' دیم پاڑ بادیاں ' دں دام زیرۃ سیاہ“ دو 
دامر بیسی نفرد )؛ نیم پاڑ تیل کنود ! دو دام ٹیک دو دام ۔ ارول 
ماھی را صاف کرد× از دوک کارہ سوراغما نبرہہ از آب شستد تیل مالیدد 
در گھڑی ترقف کندہ باز از آپ بادیاں ر زیرہ بشریند بعد ازوں 
جغبرات عالیحتد در گھڑی داشتھ باز از بیسی بشریدہ بسہ ازیں 
ٹیک و آب ار ادرک و پیاز کوفٹھ بمادد و مصالمھ دھشد و در روضی 
پیاز بریاں کردھ قیبد گوشت را بگھار دمددد باز دیک و کشدیز در 
پیازد نمردد در روغین و پیاز بریاں کرد× اشدکہ جضرات و کشمش و 
مصالمع و قیںد ادرک و پیاز آھیفت× دھنگار تسودھ در شکم ماھی پر کناد 
و شکم بدوزدد و بلای ماھی زعضران بمالشد و در سیخ بستدھ از کہا 
امدوار نسودد بریاں کندد لحاب جضرات در روضن وقحت بریاں گردن 
باھم فیحد دادھ باششہ بطریق یغٹع کباب چوں تیار شود برگیردد 


١‏ پیالد 


)0۰ 
دو دام تیل کنجد؟ دو دامر بیسن؟ دٹہھو پاڑ زیرت× سیاد؛ در دا 
حمک ؛ دو او ۔ اول مامی را يكٰ تہ ورق ورق نبردد از کیل بشریتھ 
بعد ازای از بادیان ر زیرہ بشریند بعد ازای اڑ بیسن و از جغرات 
بشریند و آپ ادرک و ٹیک زددد بعد ازان مصالمھ و اددک بغرات 
مالیدہ اچرہی بز را بطریق یکٹہ ورق ورق حمردہ و یک تید مامی و یک 
کید اچرہی کع بن قد بعد سیڈر کلٹھ ہں چہار کہار میں چہاں طرف 
بستہ× آتش زکال (زغال) بریاں کنند ر بااعاپ جضرات درروفی 
اددک آپ میحادت پاشدہ چوں تیار شود در روغی داد× برگیردھ 
(۲) وختی کوفتہ: شامی ماھی 

ماھی' یک آثار رورضی زرد+ یک دیم پاژ دار چینی ) دو ماشع 

الایچی ' در ماش× قرنفل * دو ماشہ فافل ؛ یک ٹانکِ کشئیز ' یکدام پیٹھی؟ 
مونگ ) در دا دادد غشفاش سائید× ؛ دو دام آرہ نفد بریاں ' دو دا 
جغرات ' پاڑ آثار بادیاں بریاں؛ دو دام سفیدی بیضد× مرغ ' قول 
کنجد ' دو دا بادیان ' دو دامر زیرة سیادادر دامر بیسن دنفروھ 
خام ' ٹیم پاڑ تبکہ'دو دا ۔اول ماھی را صاف تمردد بشویٹھ 
بعد ازاں ٹیک عالیحد در گھڑیٰ توقف نمودہ بشریئد بعد ازاں 
از آب بادیاں ر زیزد بشریدہ پس' ازیں بۓ× آرہ نضرہ غام بشویٹھ 
باز جضرات عالیدث دز گھڑی دوقف کرده باز بشریند: بعد اڑاں 
گوشت ھاھی را از خار پاکہ کنشد کھ خارِ دروی نماٹھ کرقند قیبد 
کرد× در روشن و پیاڑ بگیار دادت آب و ٹبک و کشئیز دادہ دو پیاڑھ 
کردھ بر آردد و از پشت کارد کرفتہ باریک کندد و پیٹہی ھونگ و 
خشغاش او آرد دقاود بریاں کرد و سقیحی بیغلۓ و بادیان بازبالا 
وپٹج دار قیمة گوشت غار ٹیک کوقت× جغرات و قیید ادرک ؤ 


١۔‏ از تکی× ٢‏ ۔ تکیا< ٣‏ - کہپاج ٣‏ - شامی 


(۸8] 
چزں غوب مز ابیض× ھا قایم شوہ بر سی تشد اڑ دوک فارذ 
و فا بسوزن لک سوراخھا کنند و گوگنت مواؤنل ٭ٹکور یغنی احاب شود 
لعابہ ان را بالعاب بادام بریاں سوہ ہر آرندد جغرات و اندک مید× بہرم 
آمیخدت در روکین بگبار داع سیخ مخکور راابر آتش زکال غفاشتھ 
بدستور یکد کباب لعاب مسطور بالا مے۔دادد پاشند تا پفتد تیار وہ 
(ء) ایضا پختن کوفتہ کباب شامی 

گوشت ۶ یک آثار روغں: زرد ٤‏ یگ تیم پاؤ دار چیٹی ٴ دو 
ماش×. لاٹچی ' دو ماشہت فلفل ' یک ٹااِکٹ بیشع مرا یک عدہ 
پماز ؛ پاؤ آثار ادرک ؛ یک دام چربی بز ؛ یک دای جغرات! فیم 
پاڑ قیبۓ گِوشت خام ؛ دیم پاڑ بادیانں بریاں یک دام آرد نفوہ 
بریاں ' یک دا تمک ۶ یکہ ٹیم دا ۔اول گوشت را قییت کرت 
در اددک روضی و پیاز بریاں تصودۓ بگھار داد آپ و تمک و کشتیز 
ادداخشھ دو پیازند خشک ٹیودۓ قییۓ پیاز و ادرک و قھیٹ چربی یز 
و قیبد گوشت خام ایں جماد یک جا کرد در آرد نقود بریاں دادھ 
بادیاں آمیخند بسایدد مصالمۓ سودع در جخرات و سفیدی بیضد آمیفتد 
ایکاٹ ابسٹھ در روغضن بریاں کنئە 

(۸) ایضا پخٹن عباب 

گؤئنٹ ' یک آثاز رون زرد ؛ دیم پاؤ دار چیٹی؛ دو ماٹھ 
قردفل ؛ دو ماشہ فاقل ' یک تادک پیاز ' دی پاڑ ادرک ' یک دار 
کشنیز+ یک دام اجغرات ' پاز ‏ آثار ٹمک؛ یک دیم دارم ۔ اول گوشت 
را پارچڈ کلاں تبردۓ از اپشست کارد ایک رو کوفاد× 2مک و عرق ادرک 
و پیاز مالیدع و مصالحد سودۓ اھک جغرات و اددک روغن آمیفتد 


دھنگار دادد بر سیخز کشیدۓ و بستت وقت بریاں نمودن لحاب جغرات در 


روغ مصالمھ ھیحادت پاشتھ چوں قیاں شوہ روغن دادد از آدشی 


)6۸۸ 
(ہ) پختن ملاحی باب 

اگوشات ٢)‏ يک آثار اروضی زرد ؛ چاڑ آثار میح' خیئر ا ذار 
چیئی ؛ دو ماشد لاٹھی ؛ دو ماشہ فلفل' یک تانک قرتقل ‏ دز ماشید 
پیاز ؛ دیم پاڑ ادرک ' یکہ دام جعرات ' پاڑ آثار کشتیز ' یک دام 
بیض مرخ ؟ دو عدد تمکہ ' دو دام ۔ اول گوشت را بجہتور پارچڈ 
کاں یلد کیاپ کردھ ٹمک و عرق ادرک زندہ بعد ازیںی جغرات 
آمیغادع و پیاز در پنج دام روضی بریاں کرت گوشت را معم 
جغرات بگہار دادڈ شع و بلا کردھ چوں آب جرات خشک شود کشٹیز 
ادداخش× آب صرافق گداز دمدد چوں گداز شوہ شوربۃ اندک بماند 
شوربڈ را از پارچۓ گکراندھ میدھ را در شوربع مثل شہد دمودد و 
سفیدی بیشد ھا را مصالتد و ٹک آمیفتد بر پارچع ھاى گوشت ملا کرد 
در روفی بریان کندد اگر چاشئی دار خزامشد چاغٹی عقبَ قیار خبوقط 
کیاب بریاں کردث مخم روغ در چائنی اددازدد و آتش گنند دا 
چاشنی جخب شود چوں بروغی آید از دیگدان برگینردہ لیموں پا 

آثار شر چینی پاڑ آثار۔ 

)٦(‏ ایضا پختی کباب بیضہ مرغ 

بیض× مرغم ۶+ د× عدد گوشت بز ؛ پاو آثار روقی زرہ ؛ حیم 
پاؤ دار چیئی ؛ یک ماشہ الایچی ' یک ماشہ اقردفل ؟ یک ماشہ قلفل؛ 
یک تادک مغز بادام ؛ یکہ دام پیاز + دیع پاو ادرک ' یک دام کشڈیز“ 
یک دام جغرات دیم پاڑ ٹیک ' دو دام ۔ اول بیضد ھا را قدرے سوراخ 
کردھ مخز بر آوردد در پیالڈ کنتھ مد مصالم× سودط پیاز و ادرک :را1 
قیبد باریگ گردھ با بیضہ× ھاے مذکور خوب لات کثند باز در بیش|ھا 
پر کٹشد و از آرہ دھی بند کرہە در آب گزر جوش داد× جاؤ 
از بخارات گرم اپفت دمایدد بطرزے کن آپ درمیان پیشمد ھا درمھ 


تکیڈ 


(۸(۸) 
)٠١(‏ ایضا پختی مرغ کباب 

عرخ* ایک :قد كوشث+: پاؤ آثار زوعاٰن-اورد 4۔حیم پاڑ 
دار چھٰنی ؛ دو ماشع قردفل؛ سد ماش× لائچی ' دو ماش× فلفل ) یک 
ثادف پیاز + خیٔم پاؤٴ افرک' ٹیم دذام کشٹیز+ دیر "ام جغراٹ+ 
اپاڑ آثارٴ دیک' ایک دیام دارم ۔ اویل گوشت را قیم٭ کرہ× در روغ 
پیار: باریاں حسودت× بگہار داد آپ او ٹیک و قشنیز ادداغش× در 
پھازند خشک ‏ سافتھ ضرغ را اٹیک او عرق ادرک و پیاڑ داد× بمالند 
اقیمٹ گوشت مککور را ٹیر مصالم× آمیغاء و بگہار داد× در شکر 
مرغ پر نیودت درغت* بر سیٹخ بست× مصالم× سوہ با جغرات 
آھیفدع بر مرغ طلا ایند و قھرے جضرات و مصالعت در روقنی 
داد رقت بریاں نیودی بلای کباب تہند چوں تیار شود روغی 

دادھ برگیردد ر بکار بردھ 

)۱١(‏ ایضا پختن غانہ کیاب 

گوشنٹ ؛ یکہ آثار روضی زرد) پاو آثار دار چینی+ در ماشھ 
قمرنفل ؛ دو ماش× الائچی + دو ماشد فلفل ؛ یک ٹادی پہاز+ شیم پاؤ 
ادرکف' پک دار جشرات' پاڑ آثار ٹوگے' ٹیر دا ۔ اول گورشت 
را غسعد انتطوان شادھ کرفدا× ٹیک و عرق ادرک مالیدد بعند ازیں 
در روّفی پھاز بریاں شبودت در گوشت جغرات دادھ ابگبار دھند 
آب کشنیز ادداقنھ او بالا نود چوں گحاز شود معالدت دادد از 
کپپاچز بر سیخز بستھد بریاں دمایند و شوری٭ باقی را در جغرات 
آمیخت* رقت بریاں کرصی بر کباب میدادھ باشند چوں پفت× 


شود روغی دادع برگیرٹھ 


لک 

برگیوٹھ اگر اٹئحک قییۓ و پیاز در روقی بریاں کردھ انچیک قہد 
ائیۓ هر دو را مصالمع آمیخدع و دمنگار دادھ در پارچد ھا شہادد بطرز 
قلید سنمیدھ در سیخ کشند او احاب بادار او جغرات را آؤ اندکا 
میدد آمیخفت× از قردفل بگہار داد بر کیاب رقت بریان کردی میخذادہ 
باشنہ کباب قعلی شوھ 

() ایض پختی نکد بلب خاصن کنا جلیٰ قرو و 

نارگ میشوھ 

گوشت ' یک آثار کھہری' دھ ماش× دار چیٹی * دو ماشہ لاکھی* دو 
ماش٭× قرنفل ' دو ھاش× کپاچی ' چہار ماش× جغرات* چکە ؛ دیم پاژ آب پیاز 
پختد ۶ یک دام آب ادرک پخت ؛ کشنیز بریاں ' یک دام فلفل+ یک تانک 
ٹیک؛“ یک نیم دام لییوں ؛ دو عحد روغی+ پنچ دا ۔ اول 
گوشت را یکت× کلاں ‏ ٹبودد و ٹیک دادھ پر سی کشدد ر بر آتشی 
اغگر کباب سازدد ھنوز آب کیاب خشک دشھد باشد از سی برگورٹھ 
و فروٹ آورنت ھیٹ مصالمط سودط در جغخرات چکھ آمیفت× ر هر 
دو آب ھا با جغرات یکماں کردھ با یکت× ھا مغلوط کردد در بادید 
سیئی تا یکپاس توقف دایٹد بعم ازیں پر سی کشدہ و او 
ریسماں خار پیچیھ بر آتش زکال کیا دایٹد آپ لییوں ر 
روضین یکساں کرەٹ دریکہ چرب قدرے پارچ بستھ یکیاب میدادھ 
باشند ار گان کھ خشک شرد باز تر کنند تاکع اپغتھ شود وقت 
بر سینخز کشیدن جملع مصالمع کھ با جضرات در و کیاپ کر عائدھ 
آں عمد را بر لیپ کرد باشند که لفغیذ شوہ 


-_تتستسستستسستٹشدسٹتٹش‪ہسہأٹسٹٹٹصتسسس سس سے 


۱جبیلی ۲ کیری 


(۸۹) 
)۱١(‏ ایا پعتی حسیئی کباب 
گوشت+ یک آثار روعی* یک ٹیم پاڑ جغرات , پاؤ آثار 
دار چیٹی؛ دو ماش قرنفل' ہو ماشد الایچی' دو ماش× قلفل ' یک 
تادک ادرک' یک دام پیاڑ ٤‏ ٹیم پاڑ کشنیڑ؟ یک داوم ٹمک؛ یکا 
دام ۔ اول گوشت را پارچت بادامی ہیودا سرق ادرک و ٹمک عالیدث 


در پنج دا روغضس و پیاز بریاں کردۓ گوشت وا جغبرات آمیقتھ 


بگہار دمتھ چوں آب جقدرات خٹک شود کشئیز داد بقحر گداز 
آب دادھ ہر سی ھا شورد کشند او ایک ایک پارچۓ پیاز دھند و 
در روغی بریاں کردئ و مصالمع سودد بر سی اکیاب بریزدد او 
و اٹٹک آپ دجھنتھ کٹ کرم شوہ 
)۱١(‏ ایضا پختی قاز 

قاز یک قطحع گوثت بز ٴ ٹیم آثار دار چیٹی ؛ دو عاشتۃ 
قمرحفل * دو ماش الائچی ۶ دو عاشع خلافل ' یک دام بادام ' دیم پاؤ 
کشمش ؛ دیم پاڑ کشنیز ؛ پاؤ آثار ادرک ؛ دیم پاڑ بادیاں + دو دام 
زیرڈ سیاد ؛ دو دام جقرات ؛ یک آثار صتحل سود×+ یک دار گل ملتاحی 
ٹیم دا بیسی دخود + ٹیم پاڑ ٹمک ؛ دو دا روغ زرد ' پاؤ 
آثار ۔ اول قاڑ را دو گھڑی در آب گرم جوشیدد کیبۓ کنند و از دوک 
کارد سوراغما زنشد و بادیان و زیوۓ سود× در آب حل کردہ در پارچٹد 
گخراددد حر گھڑی قاز را دریی آب دارحد پس بشویند باز اڑ بیس 
بشویدد و باز از پاڑ آثار جغرات بشویند و باز او صتدل و گل ملقادی 
آپ کردت بدستور مذکور دو گھڑی کر کردۓ گامداردد و باز اڑ ٹیک 
بشویند و بعد ازاں قحرے شیر و کشدیز پیاز سودد و ادرک سائینڈ 


و ٹیگ دادہ بمالٹد بعد ازیی گوشت را قیمع کرد در روغن پیاڑ 
-× 


)۸۸) 
)١(‏ ایضا پختی گورک کباب 

مرغ+ یی قلی× روغی زرد * ٹیم پاڑ :دار چینی) پنج ماشد 
لائچی + دو ماشد فلقل ؛ ایک .ٹاک کشٹیز؛ یک ۔دام قرظطل ' )دہ 
ماشد پیاز ٭ نیم پاڑ ادرک ٤‏ یک دام قیبۓ گوشت ' پاڑ آثار زعفران* 
ایک ماشتد مرغ ایا مامی مرچۓ پاشد صافیہ دبودت او دیک وٴ جرق 
ادرک داد× پیاز مالیدم _گامداردد ار قھید گوشت را در روغی 
بریاں کرہد ٹیک و آب کثئیز دو پیازد خشک کرہۓ مصالحد آمیقتد 
در شکم مرخ پر کبودد ابلای مرخ معالحت و زعقران سودھ بمالٹھ 
و در دیگ۔ گلی از کہپاچ بلاس و از دار چیٹی تد بست× مرخ را براں ت× در 
دیگ گفخاشتت روغ اددازٹھ بدوعی کہ از ھر چھار طرف از دیگ 
مٹگور جحا باشد بۓ چسپد واز آرد ماش دھن دیگ منگور بٹھ 
تبودد بالای دیگ از گل و پارچد لیپ کنند و در زھین کوب مقدار 
یک گز کنند بلای دیگ ما چک دادھ آتش کنند چوں موقتھ 
شود بر آوردہ کباب برگیردد و اگر اڑ ماھی تیار دمایشد مصالمع شستی 
ماھی آدھد در کیاب ماھی مر قوم شود ازاں شمتہ بعد ازاں ترقیب 
ایں کہاب گنن ,: 

(۱۴) ایضا پختی قیمہ کباب طرح بازار 

گوشت؛ ایک آثار اریضی زرد' پاؤ آثار دار چیئی' دو ماش 
قردفل ؛ یک تادک لاکچی؛ دو ماش کشئیڑ' ایک دار فلفل' یک 
تادک پیاز ' پاڑ آثار ادرک؟ یک دام ٹمک+ ٹیم دام ۔ آول گوعت۔ 
را خوب قیبۓ ٹیودت ادرک او پیاز مصالمت سائیدھ ادحک روغی 
آمیفٹن بر سیخ تیار گردط اتدکف بریاں ذیود از سی جدا ساقتظھ 
و دو پائیلۓ اروشن و آب داده اگکارلہ چوں آب خشک شود عز 
روشن کباب سرخ گردد برگیردد 


١۔عدھ‏ ٢-۔باچکۓ ٣‏ - گداز کنقہ 


)4( 

آز کل پنڈوٰل لیپ مقدار ایک اگشت ابلا کردہ و در دیگ فرز 
یف ضاپنند چئں گل )وپ سرخ شوہ دوں تمردد ‏ گوشٹ رمامی را 
از خار دور کرەت و پاک کردٹ از آرد تضود گوشت ماھی راالدت 
نبودھ بحسحد معالمد ساگیدھ و پیاز و سفیدی بیشہ مرخ و آرد نخوھ 
بریاں و بادیاں و جغرات آمیخٹ×د صورت پارچد ماخدہ اددک اندف 
آب در دیگچٹ کرد بلای آپ از کات فرش کرہ× پارچندھاے *اھی 
بر کاد داشتھ آتش کننھ چوں پغت شود در روضن بریاں کٹند اگر 
چاشٹی دار خوافند در روضن بریاں کردھ چاشٹی عقبش انداغتھ 

جوش 'دھدد اچوں چاشتی خشک شود زعفران دھٹھ او برگیرٹھ 

)١١(‏ ایضا پختی توائی کباب 

ترائی+ یک آثار قییڈگیشت ' ٹیم آثار جغرات ؛ ٹیم 
پاؤ روغ ؛ دیم پاڑ ادرک یکہ دار دار چیئی ؛ یک ماشہ لایچی ! 
ایک ماش قردفل +“ یک ماش کثنیز ؛ یک دار ٹیک ؛ دو دام 
اول :کواٹی را از میان خالی کردث ٹمک زدند ور قییڈ گوشت دو 
پیازھ نود درمیان ٹرائی کنشد دھنگار دادھ برسیخ کنند یک 
کہپاچڈ براہر سیخ آراستت بست× طرز کباب آتش انگشت دمند چوں 
خشک شود مصالحت و اندگ رون درم دبودھ لعاب ساغتت بر 
کباب عیداد× باشند چوں لعاب ہدیں دستور طرح شوہ از آتش برگیرئدہ 
در رون دھند بہمیں وج گباب کدو و بادنماں خراستہ باشدہ 


کنند او اگر آباد رنگ و خیار بسازند جایز گردھ 


١۔-بٹھ‏ ٢۔‏ شی 


60 
بریاں کردد گوشت را بگبار دادہ در پیازد خشک کرد× و باقی پیاز 
در روضن بریاں کرد× کشبش و مصااح× ساگیدھ در پیاز در هر نمودھ 
وا در شکم قاز پر شبصرد× از ارشند× شدم قاز دوخانع وریسٹہ در آپ 
وش کنند و اگر پختت باشد جوش ددھند بعھ ازیں برض و کشٹیز 
و بادام بریاں تسود در ھیوں آبجوش سائید× جغرات و مصالمد 
و اددک روضن آمیشقمتد لحاپ کردت× قاز را برسیخ بست× و قت بریاں 
کرەن ایں لعاپ میحات باشند چوں پفت شود روشن داد× ار 
آتش برگیردد ! 
)٥١(‏ ایضا پختی باب بطرز ماھیٰ 
گوشت ) یک آثار روش زرد ؛ ٹیم آثار دار چیئی+ یک ماشھ 
ااٹچی ؛ یک ماشہ قردطل ' یک ماش× فلفل ٤‏ یک تادک پیاز+ فیمر 
پاڑ ادرک ؛ یک دام بیسن نخود ؛ دیم پاڑ دمک ' دو دام - اول گوشت۔ 
را پارچۓ ذیودت کردت بطرز ماھی کردۓ معالمت و ٹیک داد× در روغنی 
و آب یکت× ھا گداز نمود× و جدا کردھ از آرد نخود اددک مصالحد آمیخت 
مل شہد از آپ حل کردہ بر کباب ط9 نمودہ در روغین بریاں کرد× بعد ازاں 
در آب سیر ضوط× داد برگیردہ ویک گھڑی لگا داردد او آرد 


دفود را از بلا دور کنٹھ و بکار بردھ طرز ماھی میشوہ 


)۱١(‏ ایضا پختن باب ماھی نوعدیگر 
ماھی “ یک آثار روضی زرد ٴ پاڑ آثار دار چیٹی ' دو ماشة 
قرنفل ! دو .ماشہ لایچی ؛ دو ماش× فلفل ؛ یک تادک کشٹیز) ٹیم 
پاژ پیاڑ “ خیم پاؤ ادرک +“ یک دار زعفران + یک ماش× بیضاھ 
مرغم ' یک عحہ ثقود بریاں ؛ دیم پاژ جغرات سعادام بیسی دغزھ 
پا آثار بادیان + یک دام ٹیک ! دو دام۔ اول ماھی را صاف تمزدھ 


رس 
پاڑ آثار ادرک+' یک دام کشنیز ؛ یک دار سیر > یکدام یادیآنی 
دو دام زیرڈ سیا ؛ یک دام برٹ “ دیرم پاڑ ٹیک ؛ سد دا 
ایل گوشت را بحمشور یغنی کرەن وقٹیکۓ گداز شود گندم را 
از آب یخنی پغتنت خوب گداز کرد× در پارچع گذرانەد در دیگوھ 
انداختھ بر دیگدان دہادٹ طرز نہاری براں دھن دیگچت بتھ 
نبودد از قرنل او روضی بگہار دادھ چوں یک جوش خررہ 
یغٹی را تار تار نبودع در شیرد گندم اندازدہ و ھیزم از زیر 
دیٹهۓ دور تیوث بر آتٹش زکال جلذد دم دھند کھ جوش خورہ 
بحد از در گھڑی لت دایند پس شیر و شیرة برنج پفت× از 
پارچٹ گخرانددھ در دیگچڈ مذکور اندازدھ والدت کردد ذیک دھند 
باز یک گھڑی در دھند وبازالدت کردع ہمدیکھ لت کنند ئد 
مہرا شود بعد آزای در لندری کشٹھ او واز روغ یاقی ذاخم کبودھ 
بلا اددازدد دار چیئی وقردفل سودہ براں ریزدہ 
(۳) ایضا پختی ھری۔ة عدس 

گوشت ٢‏ دیم آفثار دال عحس :۶ یکہ_ آٹان, ےروغی, 
زرد “ سع پاڑ بردچ +؛ ٹیر پاڑ جغرات ؛' دو دارم 
دار چیٹی ؛ ٹیم دا قرنفل ' چہار ماشہ ادرک ' دو دام پھاز ٍ پاڑ 
آثار کشئیز ' دو دام بادیان ' دو دار زیرۃ سیا دو دام ؛ ٹیک ا مع 
دام ۔اول گوشت را ہجمشور یفتی کرد گداز اجبودہ جار رك 
ہے ٹیک جدا گداز کرہ× بگہار دادد و برتج را غثکہ پزددھ و ,رات 
اھر سد را در آب یخنی در پارچۓ گخرادد× قردفل_ بگہار داد× گوشثت 


را تار تار نیودت صرق ادرک و ادحک دار چیٹی داد× دراں اددازدھ 


”ض۳۳ 


بی 


قسم ھشتم در انواع پختن هریند ھا و شش رنگہاؤ 

خاکینہاو سموسہ و پوری و شیرینی غا وغیرد 

دو عم اول پخٹن ھریسد ھا 
)١(‏ پختی ھریسہ باحغاھی 

گندر شستث ر کرقتت ' یک آثار گوشت ۶> دو آثار رون 
زرد “ پاؤ آثار یر ؛ پنج آثار دار چیتی ؛ دو ماش× اقردفل ) دو 
ماش پیاز “ پاڑ آثار کشنیز' خو دام سیر ٤‏ دو دار ادرک ' دو 
دام بادیان “ دو دارم ٹیک ' سد دام زیرد ٢‏ یک دارم ۔ اول 
گوشت را پیاز ور ادرک و سیر وتشنیر و دو دامم روضان او ٹیک 
دادھ بادیاں و زیرد را یکتھ بستھ ادداقلدھ ایغختی موافق ‏ دیک 
کرد شوریٹ را از پارچٹ گفرادتت از قرطل و ادحک روضی 
بگہار دادھ یغنی را قار تار دبودد گامدارٹھ و پنج آثار شیر و 
ٹیم آثار آپ باقمر یکما کرتد جرئی دبودد مں دیگوۓ یا کڈدر 
و طرز ٹہاری بران روی دیکچع بستع از پنج دارم روضی و قردفل 
بگبار داد چیں یک جرش خورت گوشت اذکور محمد شوریدد 
بیامیزدد ر از زیر دیگچٹ ھیزم سوزاں دور نمایٹہ ار برافگر 
گامداشتد لب ممکم ایند بمدیکد ایکساں شود پس قرطل 
ردار چیئی بیاھیزند و از بلا روضن داغم شبودت اددازدھ 
و بکار بردھ 

(۲) ایضا پختی ھریسہ ریشمیں نوع دیگر 
گندم کوقنع او شستع ؛ یک آثار گوشت ۶ یک آثار.روضەن 


زرہ + پا آثار دار چیتی ۶ یک دام قردفل ' چہار ماشھ پیاز * 


١۔‏ ماکیدن ٢‏ - لت 


(۰+) 
پختد شودد اندک مصال ڈو ٹمکہ بر مغز بیش× ھا بریژدد و اگر چاشٹتی 
دار خواھند ھمرا× دو پیازڈ چاشتی دادع بر ماھی توڈ تدیست× یں آتش 
ملایم پغام سازدد شکر چینی پاڑ آثار لیسوں پاژ. آثار 
(۳) ایض پختن شش رنکۃ سیب چاشتیٰ ذازٌ 

سیب ؛ یک آثار روغی زرد ؛ پاڑ آثار شکر چیٹی ٴ پاڑ آثار لیموں) 
خیم پاؤ زعفرای' یک عاشع× کشمش ؛ ٹیم پاڑ بیضد مرخ ؟ پٹچج 
عحد ۔ اول سیب صاف نمردھ در آب جوش دادھ قیبد تصودد نگاھدارٹھ 
وشکر ولیبوں راشیرۓ کرد× بر آتش جرش تصودہ در قیید سیب 
اددازدہ و اددک روغی دھند بر آتش گداز کندہ چوں چاشنی خثشکہ 
شود و اددک ہمادہ زعفران داد× باقی ررن را در ماھی تود قیھ 
مخکور تع بستع کشیش بریزدھ و مغز بیشہ ھا را درگی بنددھ 
دار چیٹی و قرنطل و اندک ٹمکہ سود× بر رقت اددازدد کت پقعد 
شود برگیردہ 

(م) ایضا پختں شش رنگہ سب نمکی 

سیب ' یک آثار روغی زرد ؛ پاز آثار پیاز ٤‏ دی پاڑ ادرک 4 
یک دام دار چیٹی ؛ یکہ۔ ماشد قردفل ؛ یکہ۔ ھاش× لائچی ؛ یک 
ماشعد بیش× مرخ ؛ پنچ عحد تبک ؛ یک دار۔ اول سیب را صافہ 
تیوٹتد در انح آب جوش دھنت چوں تیار شود از چمچد گو بیدد 
مصالع ۔ادعاقند یا ھی در عامی' تو خمودد عیب ڑا کڈ جسکہ 

0 

مقر ہیش× ھا زا اذدک مصالحؤ ٹیک بریزدد چوں پهتة رہ از 
دیگدای برگیردھ 


بالاے سیب درگسی بستە ہر بیشد ھا 


6۸ 
لو از کفچعادت کردد چوں در ھم شود یک گھڑی دم دادد لیکن براخگر 
جلے بگذارند وبازلت کردت یک گھڑی دیگر دم دھٹھ و بازلتہ 
کنٹھ اک لت خوردت پک خات شود قردفل او دار چیٹی سودھ 
بیامیزدہ و ررضن داغ ضصودہ بلا پیش اددازدہ و در لتگری کشدھ 
دوعم دوم پختٹن شش رنگہا 
() پختی شش رنگہ متعارف 

پیاز “ یک آثار روغن زرد ' پاڑ آثار شکر چیٹی ایخ دیٴ پاڑ 
زعضران ' یک ماشہ دار چیٹی ' دو ماش×د قردفل ؛ دو ماشہ الائچی ؛ دو 
ماش× فلفل ' یک تانک بیض× مرغم) پنج عدد اول پیاز را حلقھ 
بریدت درھم روشن بریاں کردت چاشنی قیار نسود زعفران سید 
آمیخت× در پیاز داد تع و بلا کرد مصالح دھنھ او شیر رون در 
ماھی شود کع× از بریاں شدھ پیاز باقی ماددھ باشد تس بستد مغز 
بیضت ھا را درگسی بستھ با دو پیازە بر آٹش ٹہند لیکن جلھ 
نباشدرکم ھم نباٹھ چوں بیض× پغفشعد شود پیاز: فحد مصالمد 

و ٹیک سودن حص× رسد اددازدد و در پیاڑ ٢‏ ضر ٹیک دھئہ و برگیردہ 

 )٢(‏ ایض شش رنگہ گوشتیٰ 

گرشت ؛ یک آثار روضن زرد ۶ پاڑ آثار بیش× فرغ ؛ پٹج عدد 
دار چیٹی ' دوٴ ماشہ قارتفل ' دو 'ماشت× الایچی ؛ دو مائہ زعقران)؛ یکہ 
ماشد ادرک ؛ یک ذام کشئیز “ یک دام پیاڑ ' نیم پاڑ ٹمک ' دو دامٴ۔ 
اول گوشت را قیبںد نبودط در روغ پیاز بریاں ثبودت گوشت 
را بگہار دھدد او تمبک کشئیز ادداخدۓ تع و بلا کرد چوں گداڑ 
شود مصالع ر زعفران ‏ اندازئد دو پیازد کرہھ در ماھی کوٹ تع جسٹھ 
بالاء ک مخز بیضد ھا را درگی بندند و آتش موافق دھند کہ بیضد ھا 


() 
)٢(‏ پختی خاکیتہ چاغشدی دار 

بیغبد مرغ * د× عدد گوشت ' پاڑ آثار روغی پاؤ آثار شکر چیٹئ) 
پاز آثار لیہوں ؛ پاڑ آثار دار چینی ' دو مآش× قرنفل ؛ دو ماش× زعفران * 
یک ماشع ادرک ؛ یک دام پیاز ؛ دیم پاڑ کشٹیز ۶ در دام دمک ' یک 
داع ۔اول گوشت را قیبھ کردھ باریک حصود× روغ و پماز بریاں 
کردۓ بگہار نود ٹیک و کشنیز داد× دو پیاز× پر مصالحت کرد× 
مخز بیضےع ھای مخذکور آمیقشع لت کردۓ معالمہ باقی و قییتج 
ادرکہ و پیاز او زعضران آھیشتد و روغی گرم انداغت× بلای پاتیلھ 
سرپوش تادط اددک آب دھند چوں بریاں شود چاشنئی تہار دمودد 
بر آدش شہند او غاگینع گرم را در چاشنی اددازدھ چوں چاشنی 
خشک شود از دیگدان برگیردھ 

(۴) پختی خاگیٹہ نوعدیگر 

بیضٹ مرخ“ پنچج عحد روغ زرد* ذیم پاڑ شکر چینی ) 
پاڑ آثار ادرک“ یک دار پیاز ۶+ دو دار زعفران' یک ماشد× شنیزا 
نیم دام ٹیک' یک دام اول مخز بیضہ ھا را از دضت لت کردد انگ 
ٹیک و مصالح× و زعفران آمیغتع در روغی گرر اددازدھ چوں 
ھر دو طرفہ بریاں شود چاشٹی تیار دمودد عقب در خاگینہ اددازدھ 
چوں چاشنی خشک شود از دیگدان برگیردھ و بکار بردھ 

نوع چہارھر پختن سموسٹدھا 
)١(‏ پختی سموسہ ورقی 

گوشت+ ایک آثار روضی زرد+ یک آثار امیحہ+ یک آثار دار 
چیٹی ؛ دو ماشع قردفل+ دو ماشۓ الائچی+ دو ماشھ قلفل+ یک 
تاک پیاز ٭ پاڑ آثار ادرک ؛ یک دام کشٹیڑٴ یک دام ٹیک دو دام 
8(-ے8× 


(۸۹) 
)٢(‏ .یدا پختی قص رنگہ بادنجاں 

بادتجاں+ یک آثار روغن زرد ؛ پاڑ آثار جغرات' پاڑ آڈار پواز ' دیم پا 

بیش× مرغ) پنچ ع۔حد ادرک+ یک دام دار چیٰنی) دو ماشٌ× لائچی؟ در ماشھ 
قردفل ۶ دو ماشد فاغل ؛ یک ٹاٹنک انیۓ' در پاڑؤ و تیک' دو دام۔ 
اوں باھ نجان را صاف خیودت× در آپ جرش دادھ بکو بٹھ و ٹیک 
ہے میزدد او پنچ دامر ریضن پیاز بریاں دسرد× بگار دمنہ بعد 
ازیں جغرات و قیبد انبہ اد:ازدد چوں تیار شود مصالع آمیفقت 
پنج دام روغسن در ھاھی ڈوت ادحازدد باد ٹجاں راتس بستت مغز 
بیضدھا را درگسی نمو × بر آتش دبند ادگ معالم و ٹیک بر 
بیضد ھا بریزدد چوں مغز بیشضہ ھا پفتھ شود از دیگدان برگیردہ بد 
ہمیں طرز دوائی و کدو را تیار کرد٭ اگر چاشٹی دار کندہ ھبراہ جغدرات 
چاشئی دعدد چوں خشک شود در ماھی درد بد بنددد بعہ ازاں پت 


شحی در لنگری کشند شکر چینی پاڑ 'آثار لیسوں پاؤ آثار 


نوع سوم پختن خاگیند ھا 
)١(‏ پخٹی خاگینہ بیشہ مرغ ٹمکی 
بیضد مرغ؛ دہ عحد روغی ' پاژ آثار دار چیٹئی ' یک ماش قردفل* 
یک فاشہ لاکچی ' یک ماشھ زعفراى؛ یک ماش پیاز+ دیر پاڑؤ 
کشٹھنزا+ یک دارم ٹمبک؛“ یک دار فلفل + یک ٹاٹدک آرہ بادبائٌ 
بریاں ٹیودت ' یک دار اول مخز بیشمد ھا و مصالمع و قیم٭ و ادرک 
و پیاز را یٹجا کریھ از دست غوبہ لت کرچد چوں روقن خوب 
گوم شود بیض× لت کرد٭ را دراں اندازد× بلای پا تیلد: سرپوش, 
کنٹد و آتش کنند اددک آب دھنھ چوں بکر و پفٹد مود روی 
دیگر گرداٹنٹ بطرفے روغن کننئھ زعقرانں آب کردہ اددازدھ 
رقتیك٭ تیار شود از دیگدان برگپردھ 


(8) 
ٹور پنجم پختن پورئ ھا 
)١(‏ پغتں پوری گوشت 
گرشت' یک آثار میدد+' یک آثار روغی' یک آثار دار چیٹی 
دو عاش× قرنفل ؛ دو ماش× الایچی' دو ماش× فلفل ' یک ڈادک پیاز + 
پاڑ آثار ادرک؛ یک دار کشٹیز؛ یک دا دال بودٹف' دیم پاڑ - 
اول درمیانں مید٭ پاو آثار روضن مالیحط اگر هواے گرم باشٹھ 
ھفت دام روضی ھالیدٹ خغمیر سفشت کرد گوشت را قیمد باریکہ 
خبودھ در روضی بگہار داد آب و ٹیک و کشٹیز دادد بھ ستور 
دو پیازھ سفید پر مصالمع آمیفتت دھدد و در شکم پوری پر نبردھ 
در روغن بریاں کنشہ و اگر دال شفرد را در روضن و پیاز بگہار دادھ 
دو پیازھ پر مصالم× دمودھ دھثگار دادہ در روغن بریاں کشدد جایز اسث 
(۲) ایا پختی پوری میدہ شیریں میوہ دار 

میحد؛ یک آثار ررغی زرہ' یک آثار بادام٤‏ ٹیم اپاؤ عرق 
ادرک + یک دام پمتت' دیمر پاڑ دبات' پاژ آثار دار چیٹی) دو 
ماش قردفل' دو ماش× الایچی' دو ماشث× اول شبات را داد× دار 
ساڈوندد قیید اپمادع و بادام آمیغادھ و صرق ادرک دادع بحارتھ 
ومیدہ را پنج دار روغن مالیدد از آب سر۵ غمیر کنٹھ و پوری ساختھ 

در شکم او دادھ در روغ بریاں کنٹھ 

(۳) پختی پوری میا و جغرات 

میدھ؛ یک آثار روغن زرد+ یک آثار جغرات چک ؛ ٹہد دام اول 
غیدہ را جغرات مالیدھ و پنج دام روغن دھند و ہمالند اندک آپ گرم دھٹد 
چوں بستد شرہ پٹج دام روش دیگر دادد مشت دمٹد بعد پوری 


ساختھ بر آتش ملایم بریاں نمایدہ 


0۸) 

چربی بز؛ دیم پاؤ ۔ اول گرشت قی× باریک کرہ× در روغ بریاں دمرد× 
بگھار نبود× بدسٹور مصالحد دادع دو پیازد کننە و دھثکار داد× نگاہدارٹھ 
و میک را آؤ آب او ٹمک خبیر سفت کنند و مشت یکو و دھٹدھ 
از بیلن: پوری ماعدت ماٹہھ حمند اگر مرای گرر باشد چابی پڑ 
بر یک حص× و روغی در حصہ یکا کرد× بیامیزدہ اگر ھواے بارد 
باشھ پس چربی و روغی برابر اددازدھ و ساتہد دھٹد و سومد 
گرد× در ررغن اددازدد اگر خوآمدہ میوۓ کنند بجاے دو پیاژہ کشمہش 
وپستاجو کوب ٹیوٹ پر نمایند و در روقن بریاں کاینہھ 

و ہکار بردھ 

)١(‏ پختی سموسہ لقمی 

کوشت ' یک آثار روغن زرہ ' یک آثار میەه ' یک آثار دار چیٹی ' دو 
ماشہ الاکھی ؛ دو ماشہ قرتفل * دو ماشہ فلفل ' یک ٹانک ادرک یك ۔' دام 
گکشئینز؛ یک دام پیاز ؛ ٹیم پا ٹیک ؛ دو دار ۔ ارل درمیان می:ھ 
روغ انداخت× بمالند و از شیر خەیر بد ستور سفت ایند و 
در ھراے گرم ھفت دام روغی درھیاں میحٹ دھنھ گوشت را 
قیبں× کردھ در روغ و پیاز ابگھار دادہ تو بلا نمودد آب موافق 
گداڑ دادت و بعد از مصالم× سودد ادداخت: دو پیاز× حمود٭ دھثگار دادھ 


میدھ را پوری ساختد و پرری را در پارڈ کرد ٹیم پوری را سموستد 


ساغتھ دو پیازد درمیان آں داد در روغ بریاں کنند اگر میود 
دار کتند پستہ و کشیش چر کوب کرد× لیکن کشبش درست باشد در 
سموسےپر کرد بریاں دمایٹھ 


)]۰١( 

لاب ؛ دو دار ۔ارل درمیان میدت دو دام روضی و سفیدی بیضد ھا 
بمالنت و از شیرو آپ خبیر سفت بدسٹور خبیر سبوس× ہے ٹیک 
از بیلن پوری سافتت از دوک کارہ بصررت لوز دراشید× در ریغن 
پریاں کرد ر شیرۃ قند ثار بٹد تمودھ خرشبوٹیبا آمیفش× لوڑھا 
را در شیرة گرم اددازدد چوں شیر× بر لوڑھا طلا نمودط ابر آوردد 

جھا جدا داشتد میود را ریزد نمودہ بر دوڑھا اادازدھ 

۱ 
(۳) ایضا پختن فچلا وا 

میدە ' یک آثار روغن زرہ ‏ یک آثار عدس ' پاڑ آثار شکر چیٹی؛ 
پاڑ آثار دار چیئی ' دو ماشعد ق‌ردفل ' دو ماشت لائچی ۶ در مائ× پستعۂ 
دو دائ ادرک+'دو دام پت بز مقدار سائہد× ۔ اول عحمنَ را در آپ 
جوش نبوہ× در اددک روضی و پیاز بریاں کبردھ بگہار دادد دو پوازھ 
گنند اما داد عحس جدا جدا باشت مصالحث آموشتد داد میدد را 
بطرز عبوسە ورقی خمیر سفت نبودۓ از بین پوری باریک ساغتد 
۔انہٹھ دھند اگر ه‌واے گرم باشٹھ روشن یک حص× ار ید باز دو 
حصد اگر هراے سرد باشد برابر آموختھ سائیٹد دادھ بطرز سبوسد 
ورقی کردٹ پوری چبار گوشتد بز پفتھ سازدھ ار بلای پوری عدس 
دھٹھ بطرز مخکور باز سائیٹہ دھدد و بارے پوری دیگر ساخت× بلای 
دو پیازڈ مذکور دادھ از ھر چہار طرف دھن هر دو از آپ بٹھ 
نود ھبین طور چہار پنج ت× دادھ در روضن ہریاں کرد× شکر را 
شیرت عقبش تارہدھ نود از دیگدان فرود آوردد سرد تبردھ فولار× 
را 'دراں اددازدد از اقاشق در ورقہا شیر٭ بدھدھ ہیں شید 
در خور شود بر آوزردپسٹھ را چو کوب شمودہ× کثمّش درست بباے 


صدس جادٹد در روغ بریاں نمایٹھ 


١‏ دھلا -٢‏ سانہٗنھ 


6۰4 
(۳) ایصا پختی پوری :<ال تخوھ 
دال دغود ' یک آثار روغی زرد ' دو آثار دار چینی ؛ دو ماد× قرنفل ٤‏ 
ایک ماش الاٹچی ‏ یک عاشد ادرک ' یک دام زعفرای + دو عاشک تیک' 
سد دام جغزات ۶ دو دام روقی جہت بریاں تیودی ایک آثار ۔ ایل 
دال را در آب جوش حادد داد دار بمایدد او در دییر پاڑ روغی 
بریاں کنند چوں ٹیئر پخغت شود بغرات انحازدد چوں ذشکۂ: شوھ 
دال بریان کرد مضائمد آمیفت زعفراى بیامیزدد بآب سرد میدم 
را خمیر کرد پوری ساغت در شکم ,پوری پر عافد در روغں ‏ 
بہریاں کندھ 
نوخ ششم پختن شیریٹیہا 
)١(‏ پفتی ساق عروس 
میدد؛ یک آثار ررشی زرد ' ای آثار مز بادار ' پاڑ آثار 
قند + پاڑ آثار شیر ' ٹیم آثار ۔اول شیر او پن دام روضى را در 
دنواے سرد :عالیدظ ودر ضواے گرم مفت دارم روغی مالہٗٔدہ بلا ہر 
قالید تبتبرۓ ساق عصررس از دست درست کردھ در روغی معة کالیھ 
پر آدش دشرم بریاں کثدد و بادام یا پستہ: بریاں نمودد کوفتد با 
قٹد آمیغتات او چند عاق سروس بریاں کوقتہ بادام بیامیڑٹھ و 


عاق عروس خالی پر ہایدھ او اگر نیم آثار شکر چیٹی تاربند نبودھ 
از کفچعالت کردۓ سفید کنند و ساق صروس را غلاف گنٹھ کہور 


پان شدہ 
)٤(‏ پختی گلہ پر پاڑ 


ہیدہ یک آثل زرغی 'زرہ) پاز'آفر قد ٢‏ حیم آفار بیدا موغ' 
اس اعدد اپستت ؛ دیئر پاؤ مغز بادام ' تیر پاڑ مشک )ایک عاش× 


١‏ از شیر خمیر گرد ۲۔ هال ۴ - شیر 


۰۴) 
شود آتش یک ھیزم کنند کۓ گرم عادد کۓ شیرۓ سفید شود 
و از عالیدن انگشت دادط بیاید بر اغگر گرم نود بوددی مذکور 
را انحاختھ ت× و بالا ٹیودٹ لٹڈو بنددھ 
)٥(‏ پختن اندرسہ 

آرہ بردج + یک آثار روضن زرد ' دیم آثار شکر چیئی ' ہمت 
و دو دا ۔اول شکر را شیر× تار دار درستہ نود مرافق شیرد 
آمیزٹی کردۓ آرد برنج آمیغتھ یک دام روغن دادھ آتش دور 
نیودت ایں قحر آدش داردہ کھ کڑاھی ‏ سرہ دشود پنج اگھڑی از 
کف گیر لت کننہ ک× درم شود از آتش بر گرفتھ دو گھڑی دم 
دھٹھ بازاز چکٹ ھیحھ را در خوان معثت داد اددرست ساخشتد 
روی بلا نبودد در روغی بریاں کنده اگر غمیر اددرسہ را گاگلد 
سازٹھ در خمیر مذکور یک آثار جھرات آمیغدم لت دفند او در 
روضشی بریاں گنٹھ 

(ع) پختں بالو شاھی برا 

میحد! یک آثار روضی زرد + یکا آثار شکر چیئی+ یک آثار ۔ 
اول پاڑ آثار روغن در میحد داد بمالشد بعھ ازیں از آپ گور بمالند 
باز پنڈج دار روغ دیگر دھند و میحھ× را لات کرت: اتع او بالا 
نھودھ خبیر کٹند بعد ازیں برٹد ساغادظ روش و اددک نبغرات 
مالشد و روغن گرم ہیہ را دراں اشدازدھ او آتش کم ئنمد تا ملایمت 

۱ 

پختی دھند یک روپغشع شود برد ھا را از سینگ سوراغھا, دادھ 
شیرت آمیزدی تار بنٹ ٹبودھ بردھا را دراں اندائتنت شیر× را 
از کفچت لت کردھ باشنٹد ک× سفید شود و برت× را غلافہ شیرث 
سقید کردھ نگاھدارنھد کۓ خشک شود و شرمۃ را بہمیں طور تیار 
کٹتٹ لیکی یکت رھت را از برت کہتر گکنٹھ 


-١‏ سٹک 


)۱۰۰) 
(م) ایضا پختی آمیزٹی مونک وماش 
شدر چیٹی ؛ یک آثار روغی یک آثار جغرات ؛ چکاە یک آثار 
دال مسودگ سن ' پاز آثار ۔ اول دال زا از سنگ بسایئد جغرات 
آمیختد لت دمایند چرں مقدحار دو گھڑی یا زیادد لت تمودم مادنھ 
عسل کردہ پس قطرہ ازاں بر روی آب اددازدد چوں بر آب قرار گیرہ 


بحادند کہ تیار شد روغن را ہر آنش موافت ذہند و پیٹبی مذکور را در پارچھ 


بستۓ یک سوراخ در پارچڈ کردھ خیلالی در ررغی آمیژٹی سازدھ 
ودر شکر سیپور حصھ آب دادط بر آدش ٹہنھ و کف از بلای دور 
کننٹ یاقدرے شیر بیک صافی نمایٹھ چوں شیرد در کلگیر بٹھ 
شود آتش کبٹر نمایٹھ چوں تار بٹئد درست کردہ شیرہ را بر 
افکر تہدد و آمیزئی مذکور بریاں شدھ را در شیر× شوطۃ× دھٹھ 
چوں از شیرت پر شود در ظرف داردد اگر پھتھی مانس بود 
جضرات صایلہ 
)٥(‏ ایضا پختی لڈوے موٹی چور 

دال نضرد' یک آثار شکر' یک تیم آثار روضن زرد؛ یگ 
آثار جغخرات۶ چکٹ' پاڑ آثار اول دال مخکور را از آپ شر کردھ 
ہر سنگ باریک مائیدہ در پارچد گخارندھ یک دام روضی انداغتد 
لت کنند بعھھ جغرات قدرے ادداغتہ تا چہار گھڑی لت کٹٹھ 
بعد آڑاں ایک گھڑی دم دھند ررشن بر آئش درم گذاشتد برندی 
بمقدار تضود ساخت× یریاں کندد و شکر را سپوم حصھ آب شربٹ 
کردھ بر آتش'جلد نہند چوں کف بلا بیاید آتش درم کٹٹھ 
و شیر برای ضاف کردن دھند چوں قطو× شیں دں کفگیر بٹھ 


١۔‏ ابیری ٢‏ ددھٹھ 


(0۰۰) 
)٠١(‏ پختن شکر پارا ھاے بادام 

میحل؛ ایک آثار روشن زردٴ س× پا آثار مغز بادار+ ٦لا‏ 
پاڑ شکر چینی۶ پاڑ آثار ملائی ٹیم پا شیر' یک آثار - ایل 
پن دام رون زرد در میدت عالیدت و بادار را سود× بیا مہزدھ 
و از ملائی و شیر خمیر ئثنۂد اما شیر را بمرشائند چوں دیرم 
آثار مادد بعد ازاں مح× ملائی داخل میحہ ذمودہ و شکر پار× ساغتھ 
بریاں تصودد چاشتی تار بٹھ کرد× و شکر پازہ گرم در چاشٹنی 
اندازدد ۔ دوعدیگر شیر را از کفیۓد زدد سقید کثند یا لعاب بادام 
سائیحت در شیر مشکور آمیغتع ھمیحت را ازاں خمیر کنند و شکر 

پارد ھا ساخت× در روغن ہریاں دمایٹھ و سرد خبودہہد دگامداردہ 

قسم نہم در انواعر شول× کھچڑی 
)١(‏ پختں شولہ کہچڑئ معروفہ 

برٹچٴ یک آثار روغی زرد ٤‏ یک دیم پاژ گرشت' یک آثار 
دار چیٹی' پنج ماش× قرظل ؛ دو ماش× الاگچی' دو ماشہ فلفل ؛ یک 
تاد پائدحر' پاژ آثار شلغم' پاڑ آثار زردک+ دییم آثار و دال 
مودگ پاڑ آثار عدس ؛ پنج دار دشود ؛ پاڑ آثار ساگ پالک ؛ پاڑ آثار 
ادرک + یک دار پیاڑ ٴ پاو آثار کشئیز ' یک دارم ٹیگ ) دو دامر 
اول در پچ دارم روغضن پیا بریاں نسود٭× گوشت را بگہار دادھ 
هر س× دال را اددازدد اتد و بالا نسودد یریاں کنٹد ؛شئیز انداختد 
آب تشادھ داد گداز کننہ چوں اگوشت دہم گداز شرد چقدەر 
وغیر× اددازدد بعد از گداز گوشت چقفدحدر وغیرو× بر آوردد شوربعد 
را با دال ھا از پارچۓ گگراددہ از پنچج دام روغ و قردفل بگہار داد 
گوشٹ را شیز بگہار داع باھر آمیختع برنج با شوربد و گوشت 
وغیرت ادداختع خرب جرش دھند چوں لوج خوب جوش غورد 
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4.۰ 
(ہ) پختن کباچہ 

میحہ+ یک آثار روغی زرد+ یک آثار شکر چینی+ یک آثار 
اول میحد را طرز سموسد غمیر سقت ہے ٹمک تبود× میحد یک پنٹھ 
ساختہ از یک پیڑد پوری مقدار پاپڑ کنند دو پاپڑ را جرالہ اددازتھ 
باؤ بھی کنٹھ ساتہد دادھ از پک طرف بطرز کتایت پیچید× از دست 
بریفتۃ ادحک لت دمردھ از بیلی صاف درست سائخدع از کارہ 
صورت کیاچ کردھ از میا دو پارہ تمود× در روغضی بر آتش ملایم 
برواں کنند و شکر را شیرۃ تار بند ذنمودھ کیواچھ را غوطء در شہیر 
دادھ جدا کردھ یک سو نیٹھ و شیره باقی را ٹیک لت ایٹھ 
کھ سفید شود بر کہاچۓ ھا طلا کنند و یک وج ساتیۓ کواچع ایٹست 
کس اول میدھ را یکتھ کرەۓ بر کاگپر داشتع در روضی ٹیم گرم 
چہار غضوطۃت دھند کھ میدھ گرم شود پاڑ درم شبردت یبد ھمیں 
پارچڈ گند از روضن خار یا پ٘د بز آمیخٹد لت کردد مثل عمل 
کیودۓ سائہٹہ دھٹھ و آترا کریٹہ کھع تع پع تع پر سیومھ او 
کہاچۓ دھتھ 

(۹) پختی شکر پارہ 

میحۓ؛ یک آثار ملائی؛ پاڑ آثار مخز بادام؛ یک دیم پاڈ 
شکر چیتی ٴ پاڑ آتار روضی زرد ٤‏ پا آثار دار چیٹئی؛ دو ماش× اول 
ملائی را بمیدہ بیا میزدہ یادام را سودتط لعاب تصودہ ازاں میجھ 
را خمیر کردد لت تسودھ تع و بالا کردت شکر پارڈ آراست٭ در روغفنی 
پریاں بردگ بادامر مودھ چاششی تار بٹھ یریت شکر پاردھا 
را غلافہ کنٹھ 


١۔‏ مد 


.و 
فمایند و فھہری را شوربع گداز کرد یا مصالح درست برت× دو پیازھ 
مذکور ادداخع یک عواے آدش دادند در کنند و از بلا روضی 
دادھ چہار گھڑی دم دھند ک× روغ بطرز زیر بریاں آواز کدہ آں 
وقت برگیردھ 
(۳) ایضا پختن کھچڑی گبراتی 

روفضی' یک آثار کچھڑی مودنگ شستہ ؛ یک آثار دار چیٹی؟ 
در ماش× قردفل ؛ دو ماش× الائچی ؛ دو ماش×د فلفل؛ یک ٹادک زیرڈ 
سیاد؛ یک دام سیر' یک دا ادرک+؛ پک دامر ٹمک! دو دارم 
پیاز ' پا آثار ۔ اول در روغن و سیر دال انداغت× بریاں کنند چوں مرخ 
شود حاقد پیاز و مصالع پارچث درست اددازدد چوں ایں هد 
سرخ شود اددک زیرد اندازدد بعد پیاڑ در روضی از دال جذا 
کرد× برنچ را شست× اددک تع و بلا کنٹد پیاؤ او زیرد دادہ آپ 
موافق گداز ‏ شیودہ در دھند و از بلا باقی ررضی داغر نبودہ بریڑدھ 
و ادھک دم دادع از دیگدان برگیردھ 

)٥(‏ ایضا پختی کہچڑی جانگریٔ 

گوشت؛ یک آثار کچھڑی مودگ ؛ یک آثار روغی' س٭× پاڑ 
دار چیئی' دو ماش× لایچی دو ماشد قرنفل' دو ماش پیاز' پاؤ 
آثار ادرک ٤‏ یگ دام ٹہک؛ سد دام کشٹیز ؛ یک دام اول در روغس, 
پیاز بریاں نبردد گوشت را پارچ× کردہ بگہار دادھ ٹمک و کشنیز 
دادد ت×_ و بلا ا کرد آپ داد بعد ازاں کہ۔پڑی شست× اددازدھ 
چوں پخت× تیار شود دار چیٹی و قرنفل و لایچی عائید از روغن 


باقی دادد تودھد ححاری بریزدھ 


)٦۰١( 
سود× اددازدد پلیر برنچ اددازدہ و از پنچ دام روغن بگہار دیگر دھٹھ‎ 
اگر چاشنی دار خرامند چوں برنج ٹیم بشغت شود شولد چاشٹی‎ 
آمیفتۃت موافق چاشٹی عبراء اعاب بادار در کوفتھ خحیز دھٹھ او‎ 
ذ شرلۓ مذکور خیڑ بگہار دەندر برگیردد شکر چیٹی پاڑ آثاز‎ 
نیسوں پاؤ آثار‎ 
ایضا پختی کبچڑی داؤہ خانئی,‎ )٢( 

گوشت ؛ یک آثار روھی زرہ ؛ یک آثار کشئیڑ ایک دام ٹیک ) 
س۲ا دا ادرک + یک دام بیش× مرغ ) یکا عدد گھہری ھونگ یکا 
آثار ساگ پالک سودھ ' ٹیر پا اول گوشت را در نصف روغن بگہار 
دادت نگاھدارند و نیم آثار گرشت را قیبثت کرنت فنپر پفت کرد× 
مصالحت آمیفشت بیضت را از آب جوش نیودت سلفیدی بیض× دور 
کردث قیمت را بر روی بیشہ طلا کنند و باقی قییۓ را دفردی بنددھ 
ودر روضن از قرنفل بگگار دھند محع اندک شورب× آمیفتدبعھ 
ازیں معالمت آمیفت× در پیازہ کھچڑی کردہ در شوربہ پارچہ یغنی 
و صالح دادھ و ساگ مذکور گداز نمایند چوں آب ادہدک بمادد از 
زعفران و دضردی گوشت اددازدد و در روضی باقی از قرنفل گوشت 
را بگہار دھند و دم گند چوں در لنکری کشنہ بیضہ را از کارہ 
دو پارد کرد بالا نہٹھ 

(۳) ایضا پختں کھچڑی مقشرہا 

گوشت ؛ یک آثار کدچڑی مونگ شسدئد؛ یک آثار روضی زرد؛ 
دیم آثار دار چیٹی ' دو ماش× قردفل ؛ دو ماش× الائچی ' دو ماش× اول 
گوشت را پارچٹ نبودد بدسٹور پولاڑ یفٹی پت کنند شوربہ از 
پارچى گفرادد× شوربۂ را مع یغئی از شردفل بگہار داد× و باز گوشت 
از شورب× جحا ٤‏ رد× گوشت را در روشن و پیاز و کشئیز و مصالح داد 


جو پیازڈ سفید کندہ تر و پر مصالح باشد و زعفران سودہ آمیختہ تیار 


)۰۸( 


سم دھم در اشواعر مربە ھا واطحمۃ و حلود ھا وغحیرنا 
و اکثر دوازم و جخرات ساختن و رنگا ردگ 
نمودن رون و خمیر 
)١(‏ پختی مربہ آقیہ 
انيد ؛ یک آثار شکر چیٹی ؛ دو آثار ۔اول انبخ را لوڑ نود 
از خلال سوراخھا داد در آب و چردہ اددازدد بعد چہار گھڑی شستند 
از آب صافہ جوش دھند شکر را شیرت قطرع بند نیودالوڑ اذبع 
انداغتد ایک جرش دمند ئۓ عفٰش شود باز لوڑ و شیرہ ہر آتشی 
درم دہشد ک× ڈکٹ:گی پہدا کشد یکجا کرہ٭ در مرتبان نگاهدارٹھ 
٢۴‏ 
اٹناس دیم پشت ' یک آثار شکر چیٹی ' دو آثار ادناس را پارچھ 


تصودع آز خلال سوراخہا کرد در آب چھار گھڑی بحاردہ بعد ازیں 


نی مربہ اتٹاس 


از آبپ صافہ جوش دادد سرد کرد شیر× قطرد بٹد نبسودد پر آتش 
علایم جرشاتیدت چوں پخت× شود او شکندگی پیدا کت سرد نمردد 
نگامداردہ 
(۳) طریق پختن مریہ گمرکھ 

کبرکھ دیم پشت ؛ یک آثار شکر چیٹی ' نیم پاڑ جغرات' نیم 
آثار ٹیک ؛ پاڑ آثار لیموں ایک عدھ ۔ اول کمرکھ دیم پخت رادو 
کوزہ× گلی اشدامتے و نہک سوہہ در و احداختھ ادحکٴ آب داد ٹا چہار 
گھڑی بغیدایدد باز از ادھک آپ دیگر داد چہار گھڑی ماندن بعھ 
ازیں بب شستہ از خلال سوارخہا کردھ در آپ چون× اددازدھ بعھ 
از یک گھڑی ایں آب دور کرد آپ چود× یک تار کنند بعد از 


١‏ ۔ بالفتع جمع کرد 


)۰١( 
ایضا پختی کبچڑی بے اب‎ )٦( 
گوشت ۶ یک آثار کھچڑی) یک آثار روغن ' یک آثار پیاز+ یک‎ 


آثار دار چیٹئی دو ماش قرنفل ؛ دو ماشد لایچی ؛ دو ماش فلفل * 


یک ٹادی * یک ططر بک ؛ سط ھکار اول گوشت 


را قیبث کردۓ باریک ٹبودن ٹیک اواصرق ادرک او کشنیز او صرق 
پیاز آمیضتع چبار گبڑی دئاھدارند و کچھڑی را در روغنی 
بریاں کنٹھ او قیمت گوشت را در کھچڑی بیامیزدد مصال سودھ 
ادحازدد و آتش مرافق عنند یعنی دیبک آنچ چوں آب گوشت 
و پیاز خشکہ شود ایک گھڑی گداز کردم چہار طرف آتش انگر دادھ 
صافہ کردھ بر روی دیگ گذاشتھ سرپوش بلای آن کندد چوں تیار 


شود روغ یاقی را داغ نبردھ بلا بریزدھ 
(ع) ایضا پ 


گوشت ' یک آثار برنج ۶ یک آثار روغن ؛ س× پاڑ بڑی مونگ ۶ -× پا 


کھچڑی طاھریٰ 


دار چیئی ٤‏ دو ماشہ قرنفل ؛ دو ماشہ الائچی ؛ دو ماشہ فلفل ؛ یک قادک 
پیاز؛ پاؤ آثار ادرک “ یک دار تشنیز ؛ یک دام زرد چوب ؛ یک دام 
ٹیک + سے دامر اویل قیمۓ زرد چوپ را عاقیدت در آپ حل کرد 
در روشن بریاں نمایدد بعد ازیں روش را در پارچد گخرادد× گوشتہ 
را از شرنقل دراں رون بگہار داد آپ وٹیک و کشٹیز داد تھ 


و بلا کردٹ آب مواقق یخنی پولاؤ ادداخد× گداز کنند باز بڑی 


ھودگ را در روغ بریاں در یغنی ردد او ادرک و پیاز ھذگور 
احدازدد بعد ازیں برنچ اددازدد چوں پغتد شود مصالع سوہہ اندازدھ 


ودر لنگری کشدہ 


)011 
آثار روغ ژرد در میدن اددآغنت اعفشنت دیودٹ سوھانی ساخادت در 


ماھی توث بس پڑٹھ و سرد تیودۓ بکویٹھ و از ضربال بگکرائند 
و ٹرروضی بریاں دمایند چوں سرخ شود چاشٹی قضرۓ× بٹھد دبودھ 
عسل آمیقد× برسر آں اتحازدھ او مشک و گلاب داغل گردن شور 
بدددھ و اگر از آرد دخود کنند آرد دخود پاڑ آثار مید× یک آثار 
(۴) ایھا پختی حلود کماتم 
کمانء یک آثار روغ زرد* یک آثار شکر چیٹی+ ایک آثار ایل 
کمانج را خشک کبودۓ از دست عالیدث چوں خوب باریک شود از 
غضربال گفراٹھت و کر ررغن بریاں تیودٹ شیوت قطرت بنٹ تیودھ 
برسر آں بریزدہ و عصرق دو عحد لیسوں اددازدھ و گامداردھ 
(۴) پختین حلود زردی؛ 
زردک + یک آثار روغی زرد+“ شیم پاڑ شکر چیئی' آثار عیدھ 
دودار ۔اول زرھک را در آب جوش تمودھ پوست و استفواں 
شور کرٹ در پاتیلڈ کٹند و از کفچد لت ٹمایٹھ کڈ غوب درھم 
شود بعد اڑیں میحھ را در روغی بریاں تبودئ شیوۓ شکر ادنگثت 
پنج در گارٹھ و بر آتش ملایمم بعد پزدھ او کقھۓ زہ× باشٹھ 
چوں بستع شود از دیگدای برگیرند اگر خوامند تورمازدد دیرم 
وژن شکر او شہھ داغل حمایند و قرام احفت کنٹھ او دو طیق 
فرش دمودد لوزیند کرائٹھ 
(ء) ایدا پختی حلوند اھریک 
ادرک ہے ریشع× ؛ یک آثار روغ زرد + ٹیم آثار شکر چیٹئی+ 
شی آثار ۔اول ادرک در آب جوش شبوتط از ھماں آپ 


جوش ادرک 


١‏ عالضم و تش دید میم و تخقیف آں محروف کلیچت ۔غیمت را دیز 
بشا بہت آں عماج گویٹھ 


).01 
یک گھڑی آب مخکور دور تمودہ تا چہار گەڑی قدرے جغرات را دور 
شیودت ھراں تر کرد گاھدارند بعد ایں را عم دور شود در 
دوض دیگر لبالب کردھ جوش دھند چوں رٹنگ دوغ ادون شوہ در 
دوض دیگر اندداختٹ اندک جوش دھند چوں گداز شود بر آوردھ 
بآب صافہ تبودتد شیرۃ لیسوں داد در پنج دام شیرۓ شکر جوش 
کنند چوں گداز شود از شارت جدا کنٹھ شکر را شیرۓ عقش خبودھ 
کمركہ' در و ادداختد یک جوش ملایم داد سرد کرد× در مرقہان 
نگامدارنہ 
(۳) پختی مربہ کیلا 

کیل پغع ؛ یک آثار شکر چینی ' دیم آثار لیموں+ یک عدہ 
اون کیلۓ را دو پیازھ طور بریدھ در دیگھۓ اندک ۔آب دادد از کاد 
فرش کردۓ کیلۓ را بر دھادر نہادد آتش کندد تا بغار بع کیلھ 
رسد و پختہ شود باز چاشنی قطرد بند نبودد عرق لیسوں دراں چکاددد 
کیلٹ ھای مخکور را در چاشنی ادداقبت ایک جبوش داد سرھ 
فیودڈ نگاه۔داردھ 

)٥(‏ پختی مربہ پھالسہ 

پہالسە سغت ؛ یک آثار شکر چیٹی ؛ دو آثار ۔اول آب را گرم نمودھ 
از آدش فرود آوردہ پہالس× ھا در آب ادداختت دیم گھڑی مادحہ دمند 
چوں گداز شود از آب سرد بشویند و چاشنی قطرہ بند نمودد دراں ادداختد 
یک جوش داد پس پہالس٭ بر آوردد باز چاشنی را یک جرش دھتھ 
وقٹیکد عشخش شود سرد ٹبودد پہالسع دران انداغٹد نگامداردھ 

پخدن حلود ھا 
)١(‏ پختی حلوہ کشمش 
مشش یک آثار میدد' یک آثار شکر چیٹی ٴ یک آثار روغن 


زرد* دیم آثار مہد' پاڑ آثار مشک و لاب قحرےٴ اول پا 


)0)۰ 
سودت در آغیر مرتیڈ باشیر آمیختت لت دایند چوں بہم بستد 
شود برگیردد و اگر خرآمند شیر را جوش داد ھم قنھ آمیختھ 
باز جوشادیحت چوں قاشق ملمع شوہ باقی قدد را شیر× تاربٹھ 
کون بدستور مسطور بپژدھ و حلو× مقراضی شود 
(۸) ایضا پختی حاو نخود بریاں 

قٹھ سفیۃ؛ یک آثار روضن زرد ؛ ٹیم آثار پستد' نیم پاڑ 
شیر ' دو آثار شہد ' ذیم پاؤ آرد تضرد بریاں ؛ یک آثار ۔ اول شکر 
و شہد را در شیر|آمیشتث شہرة تاربند خبودت آرد دفود را از آپ 
مثل شہد دبردہ× ربح آثار ایں در شیرہ× بطور تار باریک اددازدھ و 
از کفگیر حل دبودہ باشند پاڑ گھڑی آتش دمدد ک× آب آرہ غشک 
شود باز ربع آثار بطرز مسطور اددازدد عمیں وج در چہار مرتید 
اخدازثد وحل خمودہ باششد دو دار آرد دشود جدا داردد چہوں حلود 
غعفش شود آں را ادداغتھ روغس دادط از کفگیر لت کہردد چوں 
خوب ہریاں شوہ سفت گردد یک دام روش دادد بر دارفھ و پستد 
را زیر و بالا نسود× اددازدھ 

(۹) ایضا پختن حلولا بادام نوعدیگر 

بادام مقشر ؛ دو دارم روغی زرد +؛ دو دارم یج ؛ دو دارم 
اول خبھا و با دار را اندک آب انداختع هی شب در شبٹر ٹکو 
داردد صبع تشم خرھا و پوست بادار دور شمودت از ھماں رس آتش 
گند و میحھ را در ررغضن بریاں نمود× شیر× میو× اشددازدہ و لت 
ایند چوں بستت شود از آتنش برگیرند ہماے معجون آسٹ 
اگر کسی را دماغم خالی شہھ باشد هفت× اییں قدر هر روز اقیار ساختھ 


گرم گرم غورد دماغم در شوہ 
5(-ھ× 


)۰۰١) 
بسایند او دودامر میدت آھیفتت در روغی بریاں سازدہ بعد ازاںن‎ 
شیرتۃ زا پر قترار ااگشت پٹج نیردد براں ریزند:و بر آدتشی‎ 
علایم بس پزنت کت پفتت شرد و اگر ذرز غرامنہ تیم وزن شکر‎ 
و شبد پائٹنھ‎ 
(ہ) پختنں حلوا بادام‎ 

بادار ؛ یک پاژڑ شکر چونی' دید پاؤ روغی زرد' یک شیم پا 
اول بادار مقشر تبودھ بسایند و شکر را شیرد نصودھ بادار حودھ 
دراں اندازنٹ و از کفچع لت کنند چوں بست× شود رون داخم 
نردھ دھند وبر گہردد اگر درحالت ترم رون داع برگپرٹھ 
چمچۓ خوری شود و اگر خوامند کئ تیر بنحدد شہد ر شگر بیڑن 
برایر بیوجب وژن مزبور بر قوام آررٹتٹ ٹور بنددہ 

)١(‏ ایضا پختن حلوہ کشمش 

کشمش ' پاؤ آثار ررضن) ذیم پاڑ شر چیٹی' پاؤ آثار ادل 
کشمش را در روغس اددازدد و بر آتش ملایم پزدھ ار کفچہ دادھ 
دت ایند چوں خوب لت شرد شیر× چاشٹی عقبش تار بدھ 
امردد اددازدھ و لت نماینھ چوں بستت شود از دیگدان برگیردھ 

٠‏ (ء) پختں حلولا شیرگاڈ 

شیر گا عیش ؛ یک آثار قدد سفید ' پاژ آثار روغی زرہ' دیم 
پاڑ مخز بادار ٤‏ سع دارم اول شیر را جوشاددہ از قاشق بیلاینہ 
اما ملائی درونڈ افتت و قند را شیرہ تار بنھ نبودھ آتش کم کنندھ 
چنادچد آتش یک میزم باشد ربح آثار از شیرۃ مذکور در شیر اددازدھ 
واز قاشق دو سد کرت لت ضایدد تا درھم شود باز وک ربع شیر شیرڈ 


ھماں طور انداختت ھمیں دستور هب× شیرد اندازند و لت دمایند بحد× بادام 


)١( 
شیر جزش شبودڈ از آتش فرو گرفتتد شکر آمیفتد باریک جوشن‎ 
دادد آرد بریاں مخکور را اددازدٹ ولت ایند چوں پخت شود‎ 
وبست× گردد برگیردہ‎ 
ایضا پخٹی حاوہا کاسٹی گدو یعٹی لو دکہتی‎ )۱١( 

کدو زرد ٴ دو آثار روغی زرد ؛ ٹیم پاؤ تباش× یا شکر ؛ ٹیم 
آثار مشک ؛ یک ماشہ گلاب ' دط دار زعفران ؛ یک دارم ۔ اول پوسمت 
گدؤ صافہ کرفت بموجب موازدت مذکور اتدک آب ادداختد در دیگهج 
اددازدھ و بر آٹش شہند و بلای سرپوش گذاردد کہ بغاربتد شوہ بعھ 
از دو گھڑی وقتیئع شرب گداز شوہ از دیگچع ہر آوردد در پارچھ 
لاک اذذاغت پیچ دھند کع جماۓد آب ازوی برآید و کدو مہرا گردہ و بطرز 
آلو عمیر کرد بعد آزاں در روغ مذکور انداغتد ہریاں کنٹھ بمدیکد ہوی 
بریاں شدی ظاھر گرند بحد ازاں شکر را قوامر انگشت پنچ 
کرد کھوی بریاں کرد× را اددازدد ار کفچب زنٹد کھ آپ مرقتعمد 
شیحد در ررض آید و ررغی بگخارہ بحھ ازاں برگیردد و زعفران 
سودھ در و ادِدازدد لیکی بوقت ادداختی کدو در شیرہ اول زعفران 
اددازنھ بعد آزاں کدو را ضرود آوردت قەرے گلاب وا مشکہ بقدر 
استعحاد بیامیزند و اگر خوافند کھ تور بٹد کنند ٹیبمد وزن شکو 
را بر قوار آرند و ٹییث شیرت داغل کثنند وقتیکت شیرتد خوبہ 
عفش شود زعفران و خرشیوھا وغیرۓ ادداختد در خرانچه گرفتھ 
پیں کرہت لوز باٹوک کارد بس پرٹھ 

)١(‏ ایضا پختن حلوتا بیدا مرغ 

ایض مارغ ٤‏ چہار عدد روشن زرد' تد دام میحد) چہار دام 

کباشد+ پاڑ آثار زعفرای' آیکہ دام - اگں خوامدھ اک ازرہ رذگ 


0 
)١(‏ ایضا پختی تر حلولا نغاستہ 
دھاستد ؛ یک آثار قدد ؛ یک آثار شیر ؛ چہار آثار زعفران ؛ بن 
عاشت ارل نشاستت را از آب حل تبودٹ گاھدارنے وقتیکھ درتھ 
نشیند آب ٹیلاگوں دوں کردت آب دیگر آمیزدہ باز بگخاردد کہ تھ 
نشین شود آب مخکور دور کنند تا ئک آپ دیاگوں دور شود آب 
صافہ دھٹھ در آپ حل کبردہ× از پارچ× گخرائد× در پاتیلۓ کنٹد و 
قدد و شیر در روشی ھم آمیزدد و بر آدش نہدد و آتش ملایر کنند 
کفچد زدھ باشند چوں پفتت بستۓ شود زعفران یا گلاپ سردھ 
بمامہژدد و پستہ ر بادام آمیفتہ از آدتش برگیردہھ 
)۱١(‏ ایضا پختن حلولا رم 
نشاستد + یک آثار روھی زرد' دیم پاڑ شکر چیئی یک آثار 
ایل شاست٭ را سودط در روغ بریاں کلنم بعد اددک آب گرم 
اددازدد قحرے آتش داد شیر× تارہئد اددازدد و لت دہ و 
یستت برگیردہ 
)۱١(‏ ایضا پختن حلولا بونٹا 
دال نضفود سیزا+یک آثار و ٹیم پا روقی زرد+؛یک ٹیر 
آثار شیر ؛ دو آثار شکر چیٹی ' نیم آثار اول دال را در دیگ دیر 
گرر بریاں کردن میدف× ساختھ در روشن بریاں دمودہ شیرة شکر 
با شیر آمیختد اددازدد و لت داینھ چوں پختہ و بستد شود ہر داردھ 
(۱۳) ایشا پغتن حلولا بین 
آرہ دشود خام ؛ یک آثار روغن زرد ' یغ۔ آثار شکر چیئی؛ یک 


آثار شیر' دو آثار اول آرد نشود خام در روضی بریاں فیبودد و 


64) 

(ع١)‏ ایضا پختی حلوب بیضہ مرغ نوع دیگر 
براے قوقت با بسیار ناف است حکم ساب دارد۔ بیقد 
مرخم+ چبار عحد زعقراں' دیار ماش مو پرس' ٹیم ماشہ شکر 
چیٹی؛ چہار ماش مشک ؛ برڑین ہو جو روغ زرد ٤‏ چہار دام - اول 
بیضد ھا را شکستھ زردی بیع ھاے مذکور علاحدط کردھ در ظروف 
اندافتد از دست مالش ٹمایٹھ و روغی و شکر چیٹی ایں شر دو 
تمار و زردی ھا انداغتد از کف دست عالش نمایدد تاکع یکساں شردھ 
آں وقت بر آحش انگشت داد از چمپۓ لت کردت باشند وقتیٹد 
بر ہستگی آید آں زماں مشک او زعضراں و مسوچرس ادحازدھ وقتیتھ 
اخوب پغان× شوھ و روضی جھا شود از دیگدان برگیردہ و نگاھدارنھ 
ؤ نہار بضوردھ ھمیں طور هر روز تیار کرد تا عفت روز بضوردھ 
و قحرت غحاے تعالی بۓ بیٹند چھ چیز بنظر می آید او سفیدی 
بیشت ھاے مذکور کع بمادد درو ٹیک و مرچ انداشتت علاحدد 

ہر رؤزغن بریاں ثبودت بلای حذوت مذکور پخوردھ 

(۱) ایضا پختن حلوہ رشالہ 

بیقد مرخ دد عدھ قند سفید؛ یکہ آثار ۔ آرل باید کد 
زردی بیضد ھا دور کردٹ سفیدی را در پیالڈ چیئی برگیردہ اوادھ 
یا بست تا سٹگ ماش را از کبر بنھ کردت سفیدی بیضتد ھایى مذکور 
را باسیٹگ ھا لت کنٹد ابمدیکھ خغوب کفہ پیدا کٹھ و لبالئ 
پیائٹ شود بحد ازاں قند را شیرق تار بٹھ نیوده آدش گرم 
گردٹ شیرڈ بیضت کف کردۓ را دراں اددازٹھ و از کفچۓ چوپے کی 
پیش حلو× پزاں میباشد بحاں لت میکردد باشند بمحیكع بر قوام 
آید لیکن بمدیکھ شیرۓ یاداں نماید او احاب بیضد ھا بالا حمایھ 


)0١١( 
حلثت بیٹدء مع زردی  باستعمال و اگر خرامند فڈ‎ 
عفید کٹنہ سفیدی بیغ× باستعمال آوردد و طریقش چغاں است ک× اول آڑھ‎ 


را پارچٹ بیز دیودٹ میحت او بہوجب موازدت مٹذکور بگیرنہ بعھ 
ازاں بیض× را شکمتھ شیرة آنہارا در پیالد چینی یامسٰ بہر دو کە 
ہاشد دراں گرفتہ تباشہ ھا را درھاون دستع سائیدد و در شیرد بیشد ھا 
داغل کردھ خرب لت کنند او جمل× وژن تعقران وپ مرماد سا 
کردد در شیرہ لت تمایند و بحد ازاں شیرد و مید× مخکرررا در روغں 
بریاں کخند بمدیکء خوشیوثٹی پدید آید او آرد سرخ رنگ شوہ 
دراں انداخشع زود زود کفچ× زنشد کع× ھماں پکساں شحد مائند داد 
خشخاش شود بریاں شدی دھند بر آئش درم رقتیکڈ اندک برہستگی 
بیاید گلاب و مشک قدرے ادداغت× برگیردد و باداں خوری شوہ 
)۱١(‏ ایضا پختی حلوہ بیضہ مرغ نوع دیگر 

بیضث مرغ ' شش عدد شکر چیٹی ؛ خیار پاڑ روضی ززہٴ٭ 
دو از دہ دار ۔ ارول بیضع ۱١‏ را شکستھ سفیدی بمحی زردی ھا بیضد 
مککور را در لگن مسی اندافدھ از کف دست خوب عالش حایدد 
تاکھ سفیدی ر زردی بایکدیگر یکساں شود آں وقت شکر چیٹی تبار 
انداختد باڑ اڑ کف دست ہد ستور سابق از زور کف دس تا دو س× گھڑی 
بآئش دھند آں وقت ھمد روغن را انداخٹد خوب دو ست× گھڑی باتش فمایٹف 
بدسٹور سابق از کف دست تائت خوب مفاوط شود آں زماں در 
پائیلۓ انداختتد بر آدش درم ادہادت از چمهدلت میکردد باشند او 
ضرصت ثت دھند کۓ پوٹلی بیفٹھ ٹائت حلوط: مبطور بستھ و 
سرخ آودگ شود او روضن از و جدا نشود آں وقت اددکہ گلاب و 


اشک ادداخادع از دیگدان برگیردہ او تگامداردھ و بکار برٹھ 


)0۹) 
(۲۰) ایضا پختی حلوہا فرنگی 

شکر چیٹی ؛ یک آثار دشامتمع ٴ پاڑ آثار رون ژرد ؛ یک نیر 
پاڑ مغز بادام * ٹیم پاڑ ۔ اول شکر را شربت کنند و میل او دور کنٹھ 
بعد ازیں دشاسته را در آب حل کرہ× از پارچت گخرادہ× در شریت 
مخکرر داخل لماینھ و کفچۓ زد× باشنہ لیکی آب بسمار الدازدہ 
و اگر دائنھ کھ زود بر بستگی آمدہ باز آب داغل نمایند و یدیں 
طریق دو سد مرتید آب دادد پفت شدی دنہ وادں لیم پفت 
لیم پاڑ ررض اندازند لیکن کفچت میزت بائند رقتی کت ہستھ 
شود روغ باقی را داغل کندہ و کفچ میدادد باشند ہعدیکۓ سر 
راگ شود بعد ازاں بادام را چہار پار× کرد× داخل نمایتھ و خوشبوگی 
ھرچھ باٹھد بقحر وسعت دافل کنند او در کالس× گلی نگامداردہ 

براے سفر بکار آید و ببدت مدید بھ مد و ضائع نشوھ 

)۲٢(‏ ایضا پخغتی حلول× دوال دار 

خبات ' دو لیم پاڑ روضن زرد ؛ پا آثار میدد ) لیم پاڑ بیغ 
مرخ ؛ یک عحد ۔ اول مہ را در آپ حل لیکن آب بسیار ‏ نہ اندازنھ 
در پارچع بدد حمایدد بعدہ ذبات را قوام آوردہ امتعان قوام چناں است 
کہ یک ازاں بر کاضۂ الدازند و بر پشت کاغۂذ آں ظاصر گردد و سفیدی 
یكٹ× بیشہ را قرام مخکرر را از آذش فرود آوردت اندافتھ خوب حل 
کرد بر آقش دہند او کلچ“ میکردت باشند بحدیکۃ مادنہ فالوھ 
شود اھک روغضن میداتھ باشند کٹ خوب سقت شوہ مافئد لیٹی 
پعھ ازان اددک مک و گلاب یک دارم انداخدہ باز قوار لیٹی 
فجعئی لیٹی آردے بعد از قاشق خورد و در خوادهٹ روعن عالید 
مادٹھ ناں خطائی برآردہ جحا جحا اندازنھ چوں بستع شوہ 


پجاج سرد و مرطرب گامداردد بعد ازاں ہستد شوہ و بغورش آردہ 


)۱۰۸) 
خ 
غرضک× یکماں مادذ بعد× سرد شحی علامت تیار شدی است از ٹتش 
برگیردد بۓ داں خوری لایق است گلاب وامشک بقدر اتعداد 


فرود آوردی ادداختع ساعتی لت کندہ او بکار بردہ 


(۱۹) ایضا پخٹن حلولا رومی 

ررغی زرد ٤‏ یک آثار میحۂ آرہ ' پاڑ آثار غمییر عی:انی جلادی! 
پاؤ آثار زعفراں ) دو داو شتگرف ؛ در دار مشک' یک ماشہ گاب )4 
دو ٹیم دام مغز پستع /؛ ٹیر پاڑ مصری + یک آثار شہد پاڑ 
آثار + سپاری چہالیٹ' اول باید تد میحە را با غمیر مۂکور بیامیزٹھ 
او بعد ازاں قدرے آب اندافٹھ خمیر را ملایم کٹند مانتاد غمیں 
مٹکوٹچہی سازدھ چہار گفڑی توقف کننٹ كک× خمیر شوہ بعد ازان 
میدہ را چپار حص×د غبیر کردہ ایک حص× را شنگرف کنٹھ او یکا 
حصت رابایک ٹیم درم وزن زعضران رنگ کثدہ و یک احصع٭ را 
بایٹد کہ سپاری سوخت× کرد با باقی زعفران در هر نود سز 
رنگ نماید و یک حصہ برنگ خوہ بعال ماددن دھند بعد ازان 
باید کہ روضن داغر نایند و هر کدار علاحدت در کفگیر کہ ازاں 
شربت پاک میکنند اددک اددک دراں کفگیر گرفتد با دست مائتھ 
متگولی بیفشارنٹ و بریاں کنند وقتیکت جبلۓ ہریاں شوہ عبد 
را یکجا کردد نگاهدارند و ثبات را قرام لمودہ و شہد را دراں داغل 
کردتد کف آزو دوں ساخت× چوں بر قرار سفت آید ک× آں را قولم 
پاک گوینٹ جماع بوندیھا در و ائداخش× در سازند و از بلا مشکہ 
با گلاب حل کردہ اندازنہ و ڈر خلجد بر آورد× پہن گنند و از بلا پستد 
'مغز ڈراشیدت یز پزند و اگر ڈوز شرامند ھماں ساعت باکارہ حص× 
لدوڑ ھا نسودھ گاهدارتد یا ب× ھماں قسر ماندن دھند بپھٹر چٹاں اسک کاھ 
غط کسے لوڑها کرد لگامداردد ؤ در وقت بر آوردن بر خوائچد قدرے روغن 


عالیدھ برآرند کت بوقت سرد شدی لوز درست ہس خیازہ و نگاهدارتھ 


(0۰ 
بعد ازاں' از ظروف مذکور بر آورەٹ در آفتاب خشک کقنٹم بحدھ 


آزد'"گندوم مھ ٹذکور سائیثث 5ا 


اردھ و یک پاڑ آگار آرہ میں 
گندم مذکرر با شکر چیشی و آرد میدھ مذکور آھیفنٹ ایں ھراسٹ 
را بآب سرد یک جا نمرد× از دست حل سازند ٹاک× غلوا* خمائد و آب ہوڑی 
نیم سی ادداغتۃ کفوۓ زدان بر آتش تیز بگذاردد و از کفچ× زدن 
قامل کنند عزگاد کۓ بقوام رسد تمام رو در و اضداغتد "مخلوط 
سازٹھ و قدرے آتش بزیر پاتیلع بگذاردد آٹش تیز نکنشہ ھرگاف 
کد اشُفت مکدت× بشوہ از کارہ قدرے ہر داشٹد سرد 'ازدہ ھوں 
ضرب بانگشت زد شکستٹ شرد آتدش مطلق کم کرد× خرادد مشیک 
ودار چیئی کرفت× با ھیوتد ھاے مخذکور در طورد مذکرر انداختھ 
ر آمیفتت از کرات بر آورد× برتاژ کاۂ کلاں قدرے روغن عالیدد 
ہر روے تقاڑ انداختت حذدود مذکور را پہن سازدد کت خشک و سرد شود 
تا چہار پپر دگاھدارٹد وعلى الصباح هر روز دیم پاڑ بخورند کھ 
افظری با است و منفست ہسمار دارہ 
پختی فالود× 

نشاستد ' یک آثار شیر' چہار آثار قدہ سفید ؛ دو آثار با دار 
ہو دامرٴ آب ' دوازد× آثار ۔ اول نشامادہ را در دوازد× آثار آپ او شیر 
حل ضضودد ٹیم آثار قنٹ آمیختد بر آٹش علایم بد پزدھ و کفود 
راضی نبردد باشند تا کھ عفش شوہ و شیر باقی بیامیزدد چوں 
مثل شہد شود از دیگدان برگیردد و قند باقی را شیرۓ تمودھ 
اٹدازند بعحھ آرد دغوہ بریاں دو دار و بادام بریاں سودد ٹیم دام 
بلا بریزدد و اگر خوآمند ہے دمک پزدد سفید داد× یعنی مہکسی 


باریک عسد میدد و شیر دو آثار و قدد دو آثار و دشامد× پاڑ آثار 
1.8-6 


(۰۰) 
)۲۲٢(‏ ایضا پختی حلوہا متراضی 
نشاستت اول ٤‏ یک آثار قد تبات+ یک آثار او هیم پاڑ روغنی 
زرد٤‏ سع پا زعفران+ چہار ماشۃ بادار؛ دیم پا پستع؛ کیم 
پاڑ اول نثاستع را در روغ بریاں دمایند بمدیکت سرخ شوہ و ہوے 
خوش آید بعد ازاں شربت را در شیرد قطرد بند بر قوام آوردھ 
خشاست× بریاں نیبردھ را معۓ روغی در قرام ادداغتھ پقت ددایٹھ 
یمدیکد روضسی جملھ از و جدا شود لیکن زعقران را بآب سائیدھ 
ذر شربت اتحافتعد بر قرار آرٹھ بحھ از تیار شھن بادار او پاتد 
زا چہار پارد تصودد در طبق بر آوردد بلا باشتھ 
(۲۳) ایضا پختی حلون بے روغن 
دادة برٹجچ؛ یک آثار شکر چینی؟ یک آثار تغم ریحان؛یک 
دار ۔اول تیبۓ برنچ را ساثیدع دادھ بر دارنھ لایق پن بہہ در 
آب جرش کردھ در صافی انداغتد از آپ سرہ بشوریٹھ و شکر را 
شیرۓ لود دانع برا در شیرد الھازدھ او تغم ریمان شوقیدھ 
اندازنھد و بھ پزنٹ جیلٹ بستھ شوہ برگیرٹھ 
(۲۳) ایضا پختی حلو× سوھی 
شکر چیٹئی' دو لیم آثار میحط' دو آثار جوز عرفی! چہار 
عدد دار چینی ؛ چہار ماشد پمتع' چہار دام بادام ' چہار دام چاخوز×؛ 
چہار دام مخز بادامر چہار دام چرونجی+ چہار دام مشک؛ چہار ماش 
روغ گاؤ؛ یک آثارویکہ پاڑ گندم میدع دو آثار مذکور را در 
پنج آثار آپ در ظررف گلی ٹر کردۓ بعد از سۓ شیا دروڑ آب 
دور کردٹ گندم مثکرر را از آب بر آورد در ظروف مذکور تاس 


روز گامداردد تاک< اگور گنحمر ظاھر شود و رشتہ ھا برآردھ 


٢۷) 

یں غاسٹو اگشت کہ گر باشد مثل الکا کہره کہ بچارھا من پزدذ 
بعد ازاں روضی و شہد اتدلفتد عالیدد سازدد و داشت× بفوردم کھ 

اہسیار دافح است 

ایضا پختی پن بہتہ 

دادۓ رد + یک آثار شکر چیٹی ' یک آثار مشک و گلاب قدرے* 
شکر زا[ شیز× قطرند ‏ بند ذسودد مشک و گلاب دادد سرد گنند و داتھ 
برفرزرا: در آب کشادد جرش نموہ× در صافی ادداغش× آپ مذکور دور 
کردتد بلا اب سرد ادداغتد از آب سرد ٹمک شوئیحہ در شیرد اددازتھ 


و ردر انگری کشند واددک آب سرد پٹیر ادہ 


و یادر شربت 


ادداغتۃ بکار بردھ 


طریق پختن کہجورھا 
پختی گھجور سیبی 
میذّ یک آثار روغن؛ یک آثار شکر چیتی ؛ یک آثار شیر ' ٹیم 
آثاز ۔اول شکر راشیرت اگشت پیچ نیودت پنجحام روغن درمیاں 
مہ ذافق بمالدو از شیر میٹ راخمیر ہت گنٹد و کہجورھا 
زا بمندہ در روغن بریاں گنتھ 
)٢(‏ ایضا پختی کھجور خاصہ 
میحد' یک آثار شکر چیتی ' یک آثار روشی زرد ٤‏ یک آثار شیر + 
یک آثار - اول میدہ را پتج دام روغن داد یکہ گھڑی بمالند و ضوارڈ 
آب نمند و دوگھڑی دو دادع و شکر خشکہ آمیشت× در گھڑی بمالٹھ 
ٹا کھ یَسُتت شود بعد از شیر گرم خمیر کنند دو گھڑی بمالند اگر 
ملائی ‏ دعدذ ایک دارم جغرات دیز دھند و غمیر مخت گردد شقل 
. کہوورھاا ماککاا کٹلک کنٹھ او کزروغی بریاں آہمایتھ 


)۲) 

دانۓ برنج دو دام و شاستہ از شیر رو آب آمیفتع آٹش ملایر کردھ 
کفچۓد زد× باشند تا ک× اپخننۓ شود مل عسل گردہ سرد نود اج 

قوام بیامیزٹہ و برگیرٹھ 

ایعا پغتی فیرنی 

پشیر گاڑ یک آثار دادد برنج ' چہا دام قد سفید ' دو آثار ۔آول 
داد برٹچ را اددک آر آپ شستہ در پارچە از آب ہگکرادیدہ باز 
هماں آب در داد برنجچ انداختث وتت و بلا ٹیردھ از برنچ جُدا 


کردھ در پارچ× گکرادنا< کھ هب× سرخی برذڈ برود و صاف شود 


آب مخکور در شیرس آمیفت× و برنج را ہماں طرز اددازدہ و شیمر 
مخذکرر انداغتت بر آتش کندد و کفچع زددد تا کع پغات× شوہ و 
اقنھ را شیر× نبرد× آن۔ازدد و دار چیئی کندد تا ک× سرد شوہ 
ایشا پختن حریرنا 
شاستد ؛ نیم پاڑ روغی زرہ ٤‏ ٹیم پاو شکر چیٹق ! جیم, پا 
دار چیٹی ' دو ماشہ قردفل + دو ماش× زعفران ؛ یک ماش× ۔ اول نشاستھ 
آواٴ سود× در روشضن بریاں:کنند از آتش فر و گرفتد سرد نایٹھ و 
ادھک آب شیر گرم ادداغتد لت کنندار باز بر آیش تہادم جیش 
دھند ہوں ٹیم پفت شود چاشنی شکار کرد وقٹیكہ تیار شوھ 
مصالم× براں ریزٹد و برگیردھ 
ايضا پختن مالید 
بیضد مرم اسھ عدد شہد' ‏ چہار دار میدھ) شیعمر] پاؤ۔ طسک× 
:با روقین گاڑ ؛ تیم پاڑ۔ اول سفیدی ھرمھ آابیشد مذکور بر آوردھ 


خر ٹیر پاڑ ھیدٹ ادداختت فشل آرھ خهیر نبوجط نان تر ساققت 


)۱8١( 
ود و گداز گردھ از آپ جدا فیوت× ادھک جغرات داد× باریک‎ 
بکوبند بحھھ تباشعث آمیزند و بکوبٹٹ چوں مضمحل شود در‎ 
طبق کرد× دو دار جغرات آمیخفت× در پارچۓ محکم ابسع از دوک‎ 
سرپوش بستھ در دیگچۓ آب داد آریزدہ او در دیگچۓ آپ مذکور‎ 
را جوش دھندد کع از بغار ضوب گرم شود بحہھ بر آوردد از آپ‎ 
گرم لت نمایند دو دام روضن آمیضتت گلگلد تبردھ در روضنی‎ 
بریاں ایند‎ 
ایضا پغتی گلگلہ انی‎ )۳( 
میحد' یکہ آثار ررغی زرد ٴ یک آثار شیر8 اٹیب زسیدط٢ سط‎ 
آثار شکر چیئی* شیحم پاؤ و دار چیئی؛ دو ماش میدہ× او شکر و‎ 
شیرھ انید ر دار چینی کوفتع× باقم آمیخشت لت تمودہ در ررشی‎ 
گلگا مذکور بریاں کنٹھ  و بکار بردھ‎ 
پختی گلگلہ انبہ نوعدیگر‎ )٥( 
میدھ گندم ؛ یک آثار روضی زرد+ یک آثار شیر؛ یک آثار شفر‎ 
چیئیٴ ٹیم آثار شیرڈ انید ؛ دیم آثار دار چھنی ؛ دو ماشھ ۔ ایں‎ 
سد دام روضن از میدن عالیحد بحدت شیر و شکر و شیرد اتب‎ 
آمیختھ در روضی گلگلب"د ساغتھ بریاں نمایدہ‎ 
ایضا پختن گلگلہ خامبہ‎ )( 
کہو× شیر گاڑ' یک آثار نشاست×+ یک آثار مغز بادام ؛ دو دام‎ 
شکر چیئی؛ یک آثار روضی زرد' پاڑ آثار - اول کہود را محد شیرد‎ 
و نقاستت باھر لت نمایند و مغز بادار مقشر در ہر گاگلد دادد‎ 


در روغ بریاں گرھ× شیرة شکر تار بدد نصودد گلگلۓ دراں اندازدہ 


0)٦ 


طریق پختن گاگلہ ھا 

)١(‏ پخٹن گلگلہ 

میدہ یک آثار شر چیٹی ' یک آثار ررغی زرہ ' یك آثار دار چیٹی ٤+‏ 
دو ماشۃ: شیر ۶ یک آثار غمیر نان دو دام ۔ اول میدد را از غمیر آمیقتھ 
از آب و شیر مثل عسل درم ثمود× لت کرد× چہاز گھڑی در دمند 
کا کن امیجھ خمیار گردھا و بط از دست شوپ لات حاییدۂ و هر 
شکر قوار میدت مسطور را آھست× آمستت در شیرة ماگرر اندازدی 
راز کفگیر لت کننھ چوں مغل شہد عفش شرد پادیت از آمیٰ 
ضرو گرفتد لت دمدد چوں سرد شود در روشی پائیاع ادیگر کرد 
بر آتش ملایم ٹہند او گلا نبردد بریاں کنٹھ 

(۲) :یضا پختی گلگلہ پنیرز 

پئیر شیریں یک آثار شکر چیئی؛ یک آثار لیسوں؛ یک آثار 
2ە0۵‪2۷.ئئ]*۶ دو ماش× قردفل ؛ دو ماشہ کشدیز؛ یک دار میدد یک 
دام روضی ؛ یک آثار ۔ اول پغیر را از آب بسایند مصالمد سائیدد 
بیامیزٹت میحھ را در آب لیبوں بیامیزٹھ واز دست خوب لٹ 
دھند و در روضن گلگالڈ سازدھ و چاشئی تار بٹد گرم نگامەاردہ و 
گلگلت را بریاں کردہ گرم گور در شیر× اددازدد چوں در شیرد 
گداز شونھ و شیر× پر گردد برگیردہ 

(۳) ایضا پختن گلگلۂ جوار سفید 

سفید جوار' یک آثار تیاشھ ! شیم پاڑ روضی زرد؛ دیم آثار 
جضرات' چپار دام۔اول جار زا از آپ کر ٹودت یکویٹھ ایت 
سپوس یعنی بصوسی کل آز او دور شود او غشکہ گردد باز غشی 


شد را ادحک یکویٹھ و صافہ تبودد در آپ جرشائیتد ہچوں پغتڈ 


0)٢) 
دال ھا را بسایند و دم و دار چیٹی و قرنفل و الایچی مردھ آمیزدھ‎ 
لت عنند تا آدیٹ آباء بر آیم او مخز یک بیشۃ بیامیزدھ‎ 
بروی پیالٹ پرچٹ لک بستھ قحرے سفیحی بیض× براں بمالند و‎ 
پیٹی مذکور را بر بید تہادد رہ باریک مااند چپاتی لک آراستھ‎ 
کشٹیز بریاں و فلفل را چو کوب ذبود× و قییھ ادرک را برد‎ 
چسپاندہ بلا دیز اندک سفیدی بیضد مالیدء پیالہ را و ا گرں کردد برد‎ 
را در روغی آددازدد و بر آتٹش جلہ برد ھا را بریاں کنند تا ہمد‎ 
ہرد ھا پغتد شودد پیٹی را الت تبردد باشند تاکد سشت و غٹک شوہ‎ 
ایضا پعتی برا پیٹی‎ )٢( 

مغز بردبع یعنی مغز پیٹۃ' دش آثار پیٹی ماش ؛ یکہ 
آثار شکر چیٹی ؛ یک آثار دو ماش قردفل؛ دو ماشہ لایچی ٴ“ دو 
عاشھ تک ۶ ٹیر دام ادرک' دو دام کشٹیڑ' یک دار جغرات ؟ یک 
آثار ۔ اول مخز بردی× را در جغخرات جوش تمود× عاگید× و مصالحھ 
آمیختد در پیٹی ماش آمیختند عرق ادرک داد لت کرد دو گھڑی 
لت دیود× دو گھڑی نگاھداردد بعادت مصاامع آمیعنھ عشت دارم 
جغرات آمیفدع دو گھڑی در دھند بر پیالۓ پارچ× ہمتع از دست 
یوید ساغتع در روضیر بریاں دمودع چاشنئی تار بند گردہ دراں اندازٹھ 

پور میق مازدہ حصد پہارم جغرات دھٹھ 

(۳) آیدا پختن برہ جغراتی چاشنی دار 
و جغرات چک ؛ یک آثار روعنِ > یک آڈار دشإتع حشک ؛ چہار دام شکر 
چیئی پان دو دام اول تھاست× سودء در چکد آمیفتد لت کتٹد بجر 
ان لازہلا اکا بوھ جراخ ساقٹع اد رض او آدش جلھ یریاں 
خوایٹھ“ اول شیارد قارہدک خیودد دقامداردحہ ی:بڑبھا پخدع براں 
اددازصہچیں شید در یع خشکی شود پمدتریرپاں کٹنج چو کیپ 


ا 
(ع) 'ایضاپعان گلگلن پیٹی ان 
پیٹی مان یک آڈار رَرحَنَ زرذ+ یک آثار شکر يَتَي٭حََرُ آٹاز 
بیکة مرخ“ یکاىحذ اول پیٹی را دز پارچ× گفزائدط فیک يف 9ا 
لت تمایند چاشٹی کاریٹه جرد گافداردد و گلگلاہ را بَریان وذ کڑ 
چاشنی اندازدد و قدرے آتش دامد باشدد کا چاشنی خشک شود بکاریزتذ 


(۸) ایغا 


پختن گلگلتا نوتئ تما یعئی:خو رڈ خوؤرھ 
میدد گنھر یک آثار شکر چینی؛ یک دیم آثار رو یکا آٹاز 
جضشرات چک/ ٹیم پاڑ شیر ؛ دو تیر آثار ۔ اول سع× دارم روقن 
درمیان میدہ دامع خوب یمالشد بعہہ جقرات دادہ پس شیر جوڈائید×د 
چوں:قاشق چسپید دگیرد دراں شکر آمیختد یکہ جوش دادہ فیو گرفٹھ 
نیم سرد نبودھ در میدد آمیغتت: خربالت دایئھ کھ آبلھ پز 
آید در روغن گلگلۓ خورد غورہ بریاں نمایٹھ 
)١(‏ ایضا پختی گلگلہ ارٹ برنم 
آرد برنج؛ یک آثار روغی+“ نیم آثار شکر چینٹی' یک ٹیم 
آثار جضرات" سہ آثار دار چیئی' دو ماشع۔ اول در آرد مذکور یکہ 
کامر روضی فادھ بعالقھ و چہار کفڑی از جغ راتا لٹ کنٹۃ بعد داز 
چیٹی عودد ذیامیزدھ ٴو چہار گھڑی دام داد گاگلہ در روقی بریانَ 
انبودہ در طبق کنند او غیرد را چاٹٹی پنچ نوہ از قاشق گزہمر 
گرر بر گاگلۃ ھا اندازٹد کۓ شیر× عم دراں غخشک شوہ و بکار برٹھ 
طریق پختن برہ ھا 
)١(‏ پختی برا ماش 
دال ماش + ست پاڑ دال مردگ* پاڑ آثار روشضی؛ پاز آثار بیش× 
مرخ * پنج عدد ' ادرک ' یک دام قلقل ؛ یک تاد قرتقل ؛ دو ماشد لاکچی ' 
دو ماش× دار چیفی ' دو ماش کقظتیز + دو دام 'تیک؟ دو دام 2 اول 


(۰۰) 
جوش دادط از قردفل در روغ بگہار داد دورھا اتحازدھ چرں پغت 
شود مصالح× سودہ× اندازدد و برگیردد و بکار بردھ 
(۳) ایضا پغتی کندو ھی چاشنی دار 

آرد مودگ مقشر ؛ یک آثار جغرات ' یک آثار شکر چینی 
یک آثار روغی زرہ ؛ دیم پاژ دار چیٹی ؛ دو ماش× ڈردفل ' دو عاش×ھ 
لائچی ؛ در ماش× فلفل ؛ یک تادکہ ۔اول آرد مردگہ را از آب و یکا 
دار جغرات آمیشتٹ جوش داد لت نمودت چوں بستھ شود دورھا 
پزددد گاھداردھ و شکر چیٹی را تارہٹھ نمو ہر انگی دہٹھ و 
جغراٹ را در پارچٹ گفراندت مصالحت آمیفت× داردد دورھا را در 
روضی بریاں کردہ در شیر× اددازدد چوں در خورد جغرات بمامیزٹھ 
و بکار بردھ 

پختی. رکھوڈچی ارت عاش مقشر 

آرد ماش مقشر' یک آثار روغن' دیم آثار دار چیٹی؛ دو ماشہ لاڈچی 
در ماشد فلفل) یک ٹانک ادرک یک دام زرد چوب' ٹیم دام ہرگ ققہول* 
پست دہ دیک' دو دابر اول آرہ ماش را در عترق ادرک او مصالحھ 
ٹیم سودت آمیفتت از آب بگگار دادت عالیدئ غمیرنشت خیودد 
صورت شکں پارھا کنٹھ و آراستت ھا آب گر مضیار اداءازدة و 
آتش کر کندد و پاو گھڑی تحمل نیود× چوں آرد ادددک خشی شوه 
باز آتش کنند ہوں پخفتت شود برآورد* اٹک روۃی سریاں ٹموخط 
انحک پیاز بریاں کردہ از رون مۂکور پیاز جدا عاختدم و رگہونچی ھا 
را دراں: روضی از شرنفل بگہار داد اددک آب داد چون اٹیار شؤد 
ہرگ تنباول سودھ× صرق او برآورہت و ینک جوش دادد مصالم× باقی 


سودھ دیز اددازدھ و از دیگدان بہرگیرده 
7اسقلا 


(۰۸) 
گردہ بلای برن اخدازدہ اگر دمکیں کمایدہ: در کیک آب مھ 
بریاں کرد٭ ەر آب منذکور اندازدھ و غوط× داد بر آوردط 


بکار بردھ 


پختن کٹدو هی ھا 
)١(‏ کندو می شاہ جہانی 

آرہ دخود ام ؛ پاؤ آثار جغرات ' دو آثار دار چیئی ؛ دو 
ماشد لاکچی ' دو ماشد قرنفل ٴ در ماش× فلفل ' یک ٹاک روغی ٤‏ 
یک ۔ ٹیم پاڑ ٹمک ' دو دار ٠‏ اول آرد دخود را از آب 
آمیختٹ جرشانند و از کفچع لت دایند چوں بستھ شوہ 
بر تفتع اندافت“ پہی ذیودھ دورھا بع پزدھ ر در روضی بریاں 
کردھ قدرے بیسی کھ در دیگچ× ماددم باشہ در آب 
جخرات آمیشن×د دمک دادط در پارچھ گخراندھ از دان× سملیت 
یحنی میتبی در روضی این جغدرات را بگہار دھند او پک جروشٰ 
نود دورھاے مخگور را دراں اندازند تا کع پخت× شود مصلحد 
سودہ اددازدہ و برگیردھ 

)١(‏ ایضا پخٹی کندو ھی مونگ؛ 

آرد مردنگ مقشر ' پا آثار جغرات ۶ دو آثار روغی یک دیرم 
پاؤ دار چیئی ؛ دو ماش× ققرظطل ؛ دو ماش× الائچی ٴ دو ماش×د فافل" 
یکہ تادک زرد چوب ' ٹیم ٹام ادرک ) یک دام ٹیک ! دو دامرء 
اول آرد مسوٹگ را در آب آمیفشھ جی شاددھ و از کفپۓ لت دمایئد 
چیوں بستت شود بر یغتت انداغتت پین نبودھ دورھا بع پزدھ 
و در روضی بریاں کردد قدرے آرد مونگ کھ در دیگد ماندہ ہاشھ 
در آب جغرات آمیقدد تبک داد در پارچع گخرادحد بر آدش یک 


)٣۶۱( 
آب ساگ بر دیگپد پختاد شود از صافی گرفت× دور تراشیدہ در روٹنی‎ 
بریان کتدد و جغرات را از پارچۃ گفرادد× دورھا در جغرات:آمیزتہ‎ 
و اگر رایتھ دو پیازۓ اگ بکنند و بریاں ٹمودہ از قزدفل بگوار‎ 
دادد اشک آپ داد پوں خشکہ شود مصالم× میان زعفران عائیدھ‎ 


اددازدد و از دیگدان برگیردہ او بکار بردھ 


طریق تقیار کردن اچارھا 
)١(‏ قیار کردی اچار شلغم چاشنی دار 
شلغم یا چقددر ؛ یک آثار سرکع ؛ یک آثار شر چیئی'سہ پاڑ 
پودیشد ؛ دو دام۔ اول شاغدم و چقددر را پارچھ ھا نیود× در آپ 
قادزے جارش دادٹ شکر و سرکھ زا شیرع کردھ پارچۓ ھای شلغراو 
چقندر در شیر× گداز کنٹھ و پودیئہ را دیز اددازدہ و از آتش 
برگیرٹھ 
)٢(‏ تیار کردی !چار زمیں قنن 
زمیی قدد + یک آثار برگ اعلی ؛ پاڑ آثار داد ھاى رائی ؛ یک 
دامر ٹیک * سے دار ۔اول ڑھین قند را مح× پوست پارچد عاٴحمودھ 
برگ املی را در دیگپڈ مح× پارچ× ھاے زمین قدد ادداغته جزش: 
گنٹٹھ بعپ× پوست ھا از پارپیۓ دور ثسودد راٹی و ٹیگ سودھ بر 
پارچٹ ھا طلا نمودہ تا سہ روز در آفتاب داردد بعدد در تیل اندازدھ 
(۳) تیار کردن اچار انبہ بھے تغخم کہ در و جالی بستہ باشكذ 
انب ؛ یک آثار دانع سیا ۶ یک دارم ٹیک“ س8× دام لعاب لہسی؛ 
یک دار ادرک ە یک دام ۔اول انبۓ را باید کۓ پوسٹ دور کندھ 
بعھ ازاں تم دور کنٹھ ومغز را ریزد ریزع کنند تمام مصالاحھد 


موجرہ کنٹھد علاحدد نگامداردد و قیی انید زا ہمایٹم ىد مادٹف 


(6۳۰) 
طریق پختن راتیۂ ھا 
)١(‏ پختی راتیں سیب 

جغرات ' یک ٹیم آثار کشیش ؛ دیم پاڑ سیب ' ٹیم پاڑ 
روغی ؛ دیٹثر پاژ آرد تغوہ) یا صر آرد کھ باشھ نیم پاڑ قند سفید * 
دو دام دار چیئی؛ یک ماش× قرثفل ' ایک ماشہ لائچی' در ماشھ 
ادرک ٤‏ قدرے زعقراں؛ چہار سرخ ٹیک ؟ دیام دام ۔ اول در تفود 
ہوزن دو دمڑی بغرات و ٹیک و هھع مصالمھ آمیخندہ از آب مٹل 
عسل تبون لت گردٹ در روضن نفود بریاں کندہ و سیب را 
قیمى ساغتد دضردی نود در ررقن ٹیم بریاں کرد شیرۃ قد 
تاربٹد نیودت سیب بریاں را در شیر× یک جرش دھنھ باڑ جدا 
کردھ چوں شیارھ در دیث خشک شود کش را در روشن بریاں 
کننھ و جغرات در پارچھ گکرادحتٹ قیبت سیب و دشودی آرہ و 
کشمبش بریاں ہی را در جغخرات بیامیزٹھ و رھا کنند ٹبکیں و 

یا شیریں بعحد بکاربردہھ 

)١(‏ پختی راتیہ نوع دیگر 

ساگ سود×* یک آثار روشن ؛ پاڑ آثار آرد نفود' دو دار میدد۸ 
سہ دام جغرات ' دو آثار دار چیٹی ؛ دو ماش× قردفل' یک ماشہ الایچی 
پک ماش× فلفل + یک ٹانک ٹیک ) یک دار ادرک ) یک دار ۔ ارل ساگا 
را قیبڈ نبودہ در آب مرش دادہ گداز کٹدد باڑ آپ را جدا کرد× ساگا 
مخکور را از قاشق بکوبنھ کھ حل شود دو دارم جغرات و آرہ نفوہ 
وھمیدہ او صرق ادرک و ٹمک آمیخشع مصالمد سودھ بیامیزدد ولدت 
حمایدد ودر دیگچۓ آب اندازدد و بر آتش تمادن دھی دیگچد بن 
از ساگ ساختت بر صاقی تبدھ و بالای سرپرش تہدد چوں از بغار 


(0۳۲) 
پختی تہولٹی گندم 

گددر ؛ یک آثار روغی ؛ شیعم آثار ۔ اول گثدم را باریک دلیۓ 
حبودد در روضی بریاں کردت و شیرۓ را جرش داتٹ شکر آمہفتد 
تھولی را بطرز خشكہ دراں پغفتع دم کننھ و دیز ہکار برتھ 

طریق پختدن خشقہ ھا 
)١(‏ پختن خشکہ گیلانی 

برنچ' یک آثار جغرات' دیم پاڑ شیر پاڑ آثار لیموں' یک عدد روغ 
ریفت× دو دام ٹبک) برنج را شستہ در آپ جرش دادھ ٹبک دھٹھ 
چوں نیم پفت شود جغرات و صرق لیسوں اددازدد وقتیك× تیار 
شود در صافی انداغتت آپ جدا کنٹدم بعدھ دیگ گلی بر آتشی 
نہادھ ضرارة شیر دادھ چوں شیر مک کور خشک شوہ برذج مذ بور 
را ادداغشد باز ضرارة شیر دادع آتش جلد کنئد کد خشكہ دا شوھ 
اما دوک سرپوش درمیان نباشد بلا بلا باٹھ بعدد در روضن دائم 
کرد در خشکھ ڈور× دادط برگیرتھ 

)٢(‏ پختی زرٹ برٹم شریں 

پرنج' یک آثار تباشع* ٹیم پاؤ روضی' دیم آثار زعفران+ 
دو ماش ۔ اول زعضران را خشک سائیدت بعحدھ بآب حل گندہ وقتیے 
کع خرب باریک شود شربت تباش× مثکور کنشہ بعد ازاں برٹچ 
از آب جھا کردث نگاھداردد بعد ازاں روقی موازد× در دیگ 
انداختثد ضوب گرم کنتھ و از بلا شربت اددازدھ او چمچۓ زدنھ 
و زعضران اندازٹد وقتیکۓ رنگ زعفراں بروشضن یکمان شوہ بعدھ 
برنج در و اندازٹھ وقتیکٹۓ شرب جوش غورد او پر روغی آید 
دم دھند و بادار و ثشمش انحک بروضن یریاں دصودت در لٹگری 
بالا ریزدھ 


() 
آرد شود بعد ازاں آرد اید را در پارچڈ اندلفتۓ با قشردہ بعد 
ازاں حمک را مخلوط دریی کنند بعد آرد مذکور را در دست گرفتد 
و باز مصالمہ درمیان ادداغتع در مشت مانٹھ آخیۓ بن اپۓحددھ و 
بلای ایں کاغۂذ یا برگ درخت پیچہہہ در آفتاب نگاھداردد تا ک× اچار 
شود و ترش گردد بعدہ یشوردد ہسیار مزہ دار شود 
(۳) اچار بادنجاں و ائیں 

باددماں ' یک آثار شیر ' یک دام ادرک' دو دام سیاد داد ' یک 
دای قیتع اتید سی پا دیک ؛ سید دام ۔ ایل بادنماں را از سر بکدڈ 
بریدد نگامداردہ و باددیاں را از میاں غالی کرد قیید انی و 
ادرک و شیر را و دمک و دیگر معصالمھ آمیغت× درمیان بادنماں پر 
کنند ر بلا ھیوں پکٹھ بریحە را برسر باددہاں بھ و زند و س× روز 
در آفتاب بداردہ و تا رنگ میدں؟ گردد بعد ازاں در تھل و رائی 
اددازدہ ٹا دوس روز عاندن دهھد بعھ ازاں بکار بردھ 

() اچار بادنجاں و کو وزرٹک و خیار وغیرہ 

ھمینں قسم تیار میشود کدو یا شلغم وغیرہ پنج آثار رائی 
دم پاڑ ۔ اول کدو را پوست دور کرەت دورھا تراشیدہ در آپ جروش 
دادد چوں گجاز شود از آپ جدا کردن و مصالمع مذکوں سودد آمیفتم 
دص میرح ادداختع ادھک آپ دیز اددازدہ ایک روز و یک شب در 
آفتاب کادحاردد چیں ترش شرد بکار پردھ 

پختن مبری جغرات 


جغرات ۶ یک آثار شیر! دو ٹیم پاڑ برنچ + دیم آثار ۔ اول 
جغخرات را دوغ نسودہ اددکہ بردچ ضریاں کردی سودھ در دوغ اندازدد 
و جوش دعند و باتش علایم پزٹد چوں پفتد شزد تمار شب 
نگامدارٹھ و صمح بشورتھ 


(۳۰۱) 
طریق پختن پیتہی دال ود گ ھا وغیرہ 
)١(‏ پختن دال مونگ مقشر 
دال مونگ مقشر شستدع؛ یک آثار دار چینی ' دو عاش× قرتفل 4 
دو ماشۃ الایچی ؛ دو ماشھ پیاز ٤‏ ٹیر پاڑ ادرک' ایک دار کشئیز؛ 
بکدامر ٹمک) دیحم دام - اول روغی را از قردفل ابگار دادع او معالحھ 


درست در دال ادداغتھ بریاں نمایند بعد حاقط پیاز تراشیدھ 


سوہ سودد انداغتھ سرپرش کرد کھ ٹوک سرپرش 
درون دیگھۓ باشد و دن دیگھ× از آرد بٹدم کنٹھ او 
دور عاؤٹھ هار چہار طرف اغگر گفارند و بلا سرپوش بدھند تا 
چبار گھڑی و سرپرش از آب پر کنند او براے گداز شەن دال مونگ 
سنگریزت دراں ٹہند گداز شود وقت دم کردەن بر شکم دیگچت صافی 
تر مالیدھ باشنھ تا تیار شوھ 


پر آئش 


)٢(‏ ایضا پختی دال ہے اب 

دال سونگ مقشر + یک آثار روش زرد ٴ پاؤ آثار دار چھنی + 
یک ماش× قردفل' یک ماشہ ادرک + یک دام لایچی ؛ یک ماشہ فلفل 4 
یک ٹانک ٹیک ؛ خی دار ۔ اول در دیگهۓ تا نصف آب پر کرەہ بر 
دھین دیگچۓ صافی بمدہ دال مردگ دہادت بلاے دال سرپوش کردھ 
از صافی پیچیخت آتش کٹند کد از بغارات دال پفتث شوہ چوں 
ٹیم پغشت شود دال را گرقتھ در روغی بریاں دمایٹہ بعدھ 
مصالحط و زعضران سوہھ بادال آھیفشت بہماں وجڈ در دن دیگھد 
تھشد و آتش دور ٹیوداہ ایر افگر گتراتہدۓ او ار چھار طرف اخگر 


ددم او کو گھڑیٰ دم فمایٹھ او بکار برٹھ 


2 0۲٢) 
پختن خشکہ سادا‎ )۴( 
برٹج؛ یک آثار روقی؟ سد دام ٹمک+ سد دام ۔ اول برٹچ‎ 
را شستع در آب جوش تبرت چوں ٹیم پفت شود برنچ مٹکوو‎ 
در صافی ادداخشث آب دور نبردت باز در دیگچۓ انداغتع در دمدہ‎ 
بعد روشن داغم کرد× ڈور× دادھ از دیگدان برگیرند‎ 
پختی خشکہ باجرہ‎ )٥( 
باجرد؛ یک آثار جغرات+ س× پاڑ روضن؛ س× دام دمک ' ذیر‎ 
دامر۔اول باجرٹ را از آپ کر کردھ و پارٹ ھرا دادھ بکربٹد کم‎ 
پوست دور شود و باز مکرر از آب بشویند بحد از دوغ جغرات‎ 
شستھ در دوغ دو گھڑی دگاهدارند و بطرز خشكت× بہزٹھ وقت دم‎ 
نمودن فوارد دوغ دھند بعد روغی داخم کرہدە + ڈورد داد× از دیگدان‎ 
بپرگیرٹھ‎ 
(ہ) پختن خشکہ بھے اب‎ 
اول سٹک را از آٹش سرخ کردٹ برٹج را اندک ٹیک سودد‎ 
آمیختد ازاں سنگ بہوشند تاکت پغتھ شود لیکن برنچ رل شست×د‎ 
دو گھڑی ٹر نیودث نگھدارند بعدع ایی قسر پفت حایئہ‎ 
(ہ) پختن برنج ساط ؛ شیر و برنج و شیریں‎ 
برنج؛ یک آثار شکر چیٹی' تیم پاو روضی زرہ؛ پاؤ آثار ۔‎ 
اول رنج را شستت در نیم پا روضی ہریاں کنٹد بعدت شکر‎ 
را اشدک آپ داد شربت عنند در برنجچ اددازدھ او بطرز خھكیه‎ 


پفت دمایدہ و رون باقی را داغم کردہ ڈورد دادد از دیگدان برگیردہ 


)٠۳۰۸ 
ایضا پختی پیٹی عدس‎ )٦( 
داں عحس۶' یک آثار روغن زرد' پاز آثار دار چینی' یک ماش‎ 
قرفل؛ ایک ماش× الائچی ؛ یک ماشہ فافل ؛ یک داک پیاز؛ ٹیم‎ 
پاز اذرک' یک دار شیر؛ یک تار کشنیز؛ یک دارم جغرات ا تیر‎ 
پاڑ۔ ایل دال عحس رااز آب یک گھڑی تر ایند چوں ذرر شوھ‎ 
در روقسی و پیاز و شیر بریاں کردۓ بگہار دادھ بعاەت× اددک آپ‎ 
دادت گداز کندہ چوں تیار شود جغرات و صرق ادرک اددازدد وقتیکھ‎ 
جغرات مذکور خشک شود مصالم× سردد انداختہ از دیگداں برگیردھ‎ 
(ے) پختی پیٹھی ماش شستہ‎ 
دال ماش شست<؛ یک آثار روفن زرد' پا آثار ہےاز' ٹیم پازؤ‎ 
ادرف ' یک دار دمک ؛ دیر دام انگرز× ) یک ماشہ زیر× سیاد ا نیم دھڑی ۔‎ 
ادل پھاڑ را در ررضی ہریاں کردد از ررغٰی جفا نمردد دال را دراں‎ 
روف انھازٹھ و بریاں گنندو آب موافق دعدد چوں ٹیم پفت‎ 
شود زیر× و ادرک وپیاز اندازدہ و ٹیک دھدہ بححھ انگوزد از آب حل‎ 
ان۔داخاہ× بگہار داد× دم کندد ر پکار برتھ‎ 
پختی دال ماش خاصہ‎ )۸( 
دال ماش مقشر) ایک آثار اروضی ؛ دیم پاڑ دار چیٹی + یکا‎ 
ماشد قرنفل+ یک ماشہ زعضران' یک ماش× ادرک ۶ ٹیم دام فلفل*‎ 
ایک ٹانک ٹیک + ٹیم دام ۔ اول دال را در روضی وا نصف دار چیئی‎ 
و قرضفل بریاں کبودت آب موافق حادم آتش :ایند چیں دیم‎ 
پشث شود عرق ادرک او دیک و فافل اددازدد چوں'ثیار شوہ دار‎ 


چیٹی و قلفل باقی را سودد انداختع دم کنند و اددک ادگرزد دادد دمٹکار 


دھند او بکار بردہ 
.ى-ھہر 


(0۲) 
)٢(‏ ایضا پختن پیتہی مونگ۔ 
دال مودگ مقشرٴ یک آثار روغن زرد' پاڑ آثار تیر پات' دو دام قلفل٤‏ 
یک ٹاک ادرک ؛ یک دام دمک ' دو دام زعفران' یک ماشد زیر سیاد؛ یک 
دھڑی۔اول آب را جوش دمود× تیر پات سودہ× بیامیزدہ در روغن بگہار 
دھند و زیر× ادداغتع آب مذکرر را باز بگبار دھند و یک جوش داد× دال 
اندازدد وی ٹک دھند چوں ٹیم پغت شود عرق ادرک دھند چوں ٹیار شوہ 
مصائم× ادداعتہ از قردفل در رون بگہار دھدد و از دیگدان برگیردھ 


)٢(‏ پختن د<ال مونگ نوعدیگر 

دال مودنگ شستد' یک آثار روضی' یک آثار زعفران ' در عاشد 
دار چینی' دو عاش× الائچیٴ“ دو ماش× قردفل' ایک ماشہ ادرک * 
ٹیم دام فلفل' یک ٹانک ٹیک ' تیم دا ۔ اویل دال را از قرط 
در روضی بگبار دادت بریاں نمایند بعدھ آب گرم سراشق اندازدہ 
و بک دادھ آدش ملایم کنند چوں ٹیم پفت شوہ صرق ادرک 
و زعفران و مصااحث سود آمیزدد و بر افگر در دھند و بکار بردہ 

(ہ) پختی پیٹی ارفر 

دال ارصر؛ یک آثار روضی ؛ یک آثار جغرات؛ دیمر پاڑ 
ادرک+ کہ دام فلفل / یک تانک دار چیٹی ؛ یک ماش× قرنفل؛ یک 
ماشع لائچی' یک ماشٹ نبک) دو دارم زعفران۶ یک ماش× > ایل 
دال را در آب جوش دھٹھ بعھ ازان آپ دور کرد ٹیک و جغرات 
و رق ادرک آمیخدد تا چبار گھڑی دگامداردد بعد دں روغن 
بریاں: کردت آپ و ٹیک موافق دادھ بپزند چیں تیار شرد مصالمھ 
و زعفران سودہ بیامیزدد از شرنقل در روضی بگہار دھدد و ہکار بردہ 


)۴۹ 
طریق ساختن روغنہای رنگ برنگ 
)١(‏ ساختین روغی زرہ رنگ 
روغی؛ یک آثار زعضران ' چہار عاشت ۔ اول روشن را لیک داخر 
نبودھ زعقران را سوختد یکت× از آب بستھ دراں اندازند چوں 
رکگا زرہ 5زست شود آز آقش برگیزدد آماآٹش ملایم باقّھ 
)٢(‏ ایضا ساختن روغی سیز رنگ 
ساگ پالک؛ ٹیم پاو روغن یکہ آثار ساگ مخکور را سودد 
یکتھ از آب بستع بطرز زعضران سیز رلگ تیار کٹنھ 
(۳) ایضا ساختنں روغن سرخ 
شیم پاڑ ساگ مخذکوررا از آب سودھ یکتھ بستھ بہموں وج 
رٛگہاے دیگر ولگ کے نمایٹتھ 
(۳) ایشا ساخةی رنگ بادامی 
روغی* یک آثار زعقران٤‏ چہار ماش× مخز نارجیل؛ قدرے ٤‏ 
لییوں) یک عدد ۔ اول از صرق لیسوں سودھ یکتت بسدۃ× با روفی 
در آٹش قدرے ملایم داغم دمایند چوں رئگ گیرد برآرند 
طریقہ ھاے پوست دور کردن کشنیز و فلفل 
)١(‏ طریق حور کرد پوست کشنیز 
اول کشفیز را در شب در اندک آب ٹر نیودت دو پاس گامداردہ 
باز از ریگ گرم نیم بریاں کنتھ و از دست یمالدد پوست دور 
شود برنج کشنیز صافہ برآیھ 
)٢(‏ ایضا حور ساختی پوست فلقل 
غلقل وا دو آب ایک جوش فادھ از دست بمالند تاکھ پوست 
دور ؛شوھ 


(۳۸) 
طریق تیار کردن کشٹلی ھاے رتگ برنگ 
)١(‏ قیار کردن کشتلی سرخ رنگ 
شتگرف ۶ دو ماش لیبوں+ دو عمدد اول شتگرفہ دو ماشہ را 
بآبپ لییوں سودت و خشک ہمودت بوقت کاروبار از آپ حل کردھ 
ھیحٹ خمیر ساختہ تشتلی سازنھ 
)٢(‏ لیضا پختن کشتلی سیزرنفگ 
ساگ سودئ؛ ایک آثار صرق بر آورد٭ از قردفل بگہار دادہ و میدد 
براں خمیر کنٹھ و از عرق پودیتڈ دیز سبز میشود و اگر سپیاری 
سؤوقتت و سودھ عرافق رنگ زعفران دھند دیز سبز عیشوہ 
(۳) ایضا ساختی کشتلی زرہ رنگ 
زعفران یآب سودط ازاں خمیر خمودد اشتلی سازدھ 
() ایضا ساختی تشتلیٰ رنگ بتنی 
عرق آدار دادہ پاڑ آثار را بر آوردہ یک جوش داد نگاہ داردد 
و یک خر آھنی در آتش سرخ کرد در صرق نبایٹد دو سڈ مرتید 
چنیی کٹند رنگ بنفشڈ گردد بعدط براں خمیر سازدھ 
)٥(‏ ایضا ساختنی کفتلی سبز رنکگ 
سپیاری سوختت ٹیکہ سودط بآب آمیشتع خبمیر سازدہ 


() ایشا ساخدن تشتلی ماے بادامی ردگ 
زعضران سودھ ماش ' لیسوں چہار عدد زعفراں را با عرق لیموں 


سرد بیامیزدہ وب 


ا خمیر دمایٹد ک× رنگ بادامي شوھ 


٢١) 
طریقہ ھاے جغرات ساختن‎ 
ساختی جغرات چک‎ )١( 
اول شیر ماد گاؤ هر قدرے کۓد غواھند مرافق اعتیاج شوظ‎ 
آوردھ جوشانیدھ و کفچۓ گردائیدد بامٹھ او فرصت ندفٹد کد‎ 
پردڈ ملائی با شیر مککور دہ بندد چوں نصف مادھ از آدتشی‎ 
فرود آورد× در ظروف گلی دو جاوں داد شیر وا در ظروف گلی مۂکور‎ 
برد مملو سازدد و ادضدک آب ظرف خالی گخاردد و دو کودڈ٭ه براہر‎ 
برآوردث در یک کودٹھ آب پر کرٹ و ظرف پر شیر را دزمیاں‎ 
حہاد احتیاط تار بکار برٹھد کۓ آب کودەع در ظرف شیر داغل‎ 
نشود او کودہت ذزیم زا درمیان  سوراخ موافق ایک روپید‎ 
ٹردس وازگرن بر کرئدی پر آب بگڈاردہ و لپ ھر کوٹدد را‎ 
بۓ آرد وصل سازند و بر دیگداں گخاشتع آدش علایم نمایٹہ چرں‎ 
شیر در ظرفہ گلی مشکور منجید شود و جغرات بست× شود از‎ 
دیگداں برگیردہ او اگر شیریں خوامدد بعد از شرد عدن و‎ 
جاون اندافتی شیر شیرینی اددازدہ و اگر خمکیں خرآمدد ٹیک اندازلھ‎ 
ایضا ساختن جغرات ذوعدیگر‎ )٢( 
هر قدرے کٹ شیر آوردٹ شیر مڈکوز را اھک جوش داعط‎ 
پیالڈگ چیٹی را از جضرات ادحرون عصمۓ جا عالیدت شیر دران پیالد‎ 
عملو سازند و بگخارنھ تاکن جغضرات بستع شوھ‎ 
ایضا ساختی جغرات فوع دیگر‎ )۴( 
جغرات ھر قدریکۓ باشت آں را آوردت گل انی کی آن را‎ 
بور گوینٹت خشک کرت گاھدارندو ھیان شیر خار مقدار جاون‎ 


بیندازدد کع جغرات بستۓ× شوہ 


20 
ساختن حلمہ 
طریق اول بحستور بادشاھی این است باید ئۓ اول بچۓ پڑ ہپسٹ 


روز یا یک ماھع باشد باید ئۓ ذدبچ کردع شیر دان او بر آوردت کد 


دراں شیم اصاى بت از شکم مادر بنھ عیباشد آن را شیر عادھ 


گویٹٹ بطریق غلولدھا بستۓ میباٹھ یر آوردت بااسۓ چہار آپ 
صاف شستۓ گاھدارنٹ ھرگاد کڈ شراھٹھ خلت تیار کنند شیر مادھ 
گا یک آثار شیر مادظ مذکور یک عاشط اول شیر را خوب گرم 
کرد شیر ماد بموازنھ ساقید× دران حل کنند و از پارچد گفراندھ 
شیر را در ظرف چیئی انداخت× یک پہر نوقف کنند مائند پٹیر 
بستھ شود و زخبور فادع ٹیز افتد بکاربردہ 

ایغا ساختی علمہ نوع دیگر 


سنگدان ھاکیاں را پارنۃ کنند و میاں آں یک پوست باروی 
برنگ سبز مایل بزردی بحر می آید آں را بر آورہ با پنج شش آب 
صاف شستع گامداردد بعد ازاں شیر مادت گاڑ ھر قحرے ک× باشدھ 
اھک شیر مخکور راگرم کردط اددک پوست مذکور را دراں شیر 
کایک گھڑی بمالند مع× پوست تا پنج شش گھڑی درمیان آں ماندن 
دھنھ کۓ بستھ شود و پوست منگدای ماکیاں هم تاز× ہکار می‌آید 
و طریق خوردن دلمث بحستور ایں است کع مردر غریب و عام 
مبعمل می‌آرند شربت کردھ مائند فالودد دراشیحد ادذاخت× با قاشق 
می دوشنہ و طریق خوردن ارکای دوئلت بدینی دمشور است کھ 
شربت را بر قوام آورند مادٹھ فالودد تراغیدھ ادداغدد با قاشق 
ھی دوشند و اگر ٹرشی کاضخی خوامند لییوں کاغقی اندازدہ 


جایز اس 


0۰۳) 

یکجا :کردت شیردای مخکور را انداختہ تر تمایدد و چہاز روژ نگافدارٹھ 
و بعحھ از چہار روز اییں شیر و آب مخکور زا امتحان نمایدہ اگر یک 
قطوع در لیم پاڑ شیر اندازدہ شیر مخجمد شود پس: ازان شیر آب 
مذکور یک سیر شاھی را در یک سیر شیر خام اددازند پغیر 
بسدشد شود پس آں پدیر را در پارچڈ ادداخدة در ت× مدنگ دگافداردھ 
پس آزاں تنک الاصوری یا سابنہر خر تہ و بالایٰ قااب پٹیر زا پر 
سازشھ ,و در روز سعد چہار صرتب در گالب پغیر را اگردائیدد تع او 
بلا میکردھ باشند او دران اشیار ‏ پر آب مخکور کا در و شیردان 
میلباشد و۔ سوشف و ھیات ادادت یًعفی کلونجی را در پارچٹ پوٹلی 
بعد دز شیر آپ مذکور گاہ۔دازدد کد شیردان با شیز ٴآب خوشبوداز 
شوق۔ و اگز آب کر شود آبی کۓ× از پٹیر جدا شود ھمان آپ 
را در شیردان و شیر آب مذکور داغل ایند کۓ فایة پٹیر بستی 
ھماں آب خوامد شد و گر دائتد کۓ شیردای مکٗکور در شیر آپ 
ٹیک حل شود و پوشیحہ گردد و آں زماں شیردان دیگر آوردد بہمان 
قسم عمل نمایند و وزن سیر شاھی آبستا و یک ماشہ بعساب 

فلدوس شاھجہادی بست و پنج دام مقور نیودد اٹھ 

تیار کردن پغیر قسم ضوم 

شیر دان بز بر آوردہ صاف و ٹیک شستۃہ دمکہ۔ و بادیان و سیاد 
دانت هیۓ را برابر کوفٹت در شیر ھایع مخذکور پر ٹیودت هر دو را 
بارشت پست تا ِا روز در آفتاب گامدارکہ آو۔ مک کنند بعَذ 
ازاں ذیعر پاڑ جغرات تاز× یکہ۔ |آثارا اشیز اخالص و خار در ظرفہ 
گلی با شیر مای مخکور یک جا ذبودع اگر ھوا گرھا باشد در ساید 


اگر ھر! سرھا باشھ در آفتاب نگامدارٹھ بعد از سد روز همد پارچھ 


)۸۰۷( 

((): ایضا ساغشی جغرات :نوع دیگو 
آپوست سنگحان ماکیاں ک× از میان سنگەادع برمی آید ودک 
سیز و مایل بزردی اکٹر مرغر کۓ ماگریزھ بخوردد درومی مادد آں 
را کو ست مرتبھ در آب یشویند ک× صاف شود بعد شیر مادھ 
گا را گرم کرت آں پوست را دو س× مرقیت در شیر مخکوں مالش 

دادھ در شیر مشکوں ماندن دھندد تاک× جغراتِ بستے شوه 
(), ساخدی جغرات نوع دیگر 

باید کھ اول بچڈ بر شیر خوردد یست: روزد یا یک ا مافھ ‏ کھ 
بائیح قیح کرد شہردان او را گرفت کنا شیر درو ہمت میباٹھ 
تاکڈ دو سد آب شستہ در آفتاب خشک کردد نگامدارند وقھیك خرامتھ 
جغرات سازدد درمیان یک آثار شیر برژن ایک دام اندازدد ناما 
باید كکۓ غیر غام باٹھ بحد از چٹھ گھڑی جغرات یست× شوہ 


)٥(‏ ایضا ساختن 


ت نوع حیگر 

آگی خواھتھ کت جغرات سضت بستھ شود کھ از آونش و از کوٹ 
گردن دیفتد چنااکد مائند کاغذ برید× شود پش شیر هر قدر کع خرامنھ 
آوردھ شیر مذکور را در دیگ کرد× بر آتش درم یمرشائند تاکد غوب 
جوشیدھ شود کھ چیڑے ہیں روے او ملائی ہستد اگردہ تا آن زماں 
قحرے جخرات شیریں یا سکت شیر گرم جاری دھند کع جغوات 
بستد گردہ 

ساخدی پنیر 

بیارہ شر دان بز و باب پاکہ بشویدد آپس درو تیگ سائیدد 

پر نمایدد و خشک کنید کہ در سی چہار روز خوامد شد چوں خوآمدہ 


کع پیر تیار کننھ اپس باید ال نیم 


آثار شیر و ہم آثار آپ: 


اب 
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٥٥۸ئ٠‏ دھ دذ ۵٥ع‏ .+صح قلمط قصد منجاد داعطتاد دطا ص مماظند٭ 
٭×تھ و( دمزجوہ (ەعطا آہ خسما ۰ط7' .دہناجرتدحص×؛ اہ 4٦٥٥‏ مطا أہ 
نمو صعحد: ەط غعط ہمد-انة عنا ‏ نظتہ: الله ط٥ا‏ دہ 
۔موصوآ(“ ٥‏ اناد ءا ضا 5۰ا0 حنذھ۔ هط لہ 
مەلہ ععط 16 .تھعضوزط ط5عطلعہ1< 07 ۰+ 
ما دص قصدا ٤مھ‏ حصد طمنط× ‏ دەجنہ×:لمدمتانا‌قہ مھمہ 
٥٠‏ فط٣‏ ھ( وەنمصمرہ<عنة مہ8 ۔نھضزطعط-7 ح ادہ1( '“ 

نصتوحعص هطا دہ ةدھ صصہط ٥۳عط‏ مەعط٤‏ قصد قد٘ہ/ تھ 


؛ظطا ط دہ مت .ہہ ما ہمہ ہ٭ہ٣‏ ما×ئا افە 
وزوہ عاەصا عنطا غدطا قمومط کا 2 .لآہ۳ج مطا قصہ فا×فقد مفھ 
باجد ترحعطئلدہ دا ہ سہتاہاتحاصدہ ماتلعصلہ ہ ×ط 


دەزاہ ملف فط آہ دمادمادد ١نا‏ ١ا‏ ٥ة‏ دجد علصعت لرگ 
.ا ۸٥ہو×‏ طەنلہ ,ججدہ حنھطا نصد: چحضصمط ×۸ دوفدص5 رحدحائنت 
8:3 ما قد رہ دسر عط یحاسعودسج دڈ جاط نج ٥ہ‏ ما 
اددصود۵:ہ6.بادہکتنشدگ2 م٥‏ جنددظ حصصلۃ 
چردنانقہ مد مھ چرطرافط جا برحص<افگ منرذف[ملا تحادم×ھ 
یسنامەلادہ ‏ غھد مجع مظط چھتاہججمہ رفاو محمد 

بتہزاء×-۵3<اھھ دط) <ة فلدماددد 


7۸75۶۳۷۸۰ محظقلظن754لة 5۴70 


یں 


0)۰) 

پٹیر نود ایک آثار شیر غالص در و اندازدھ و شیر عایعد مذکور 
بمح× شیر سابق در شیر تازد سذکور داغل کنند یک۔۔ روز دیگر' دگاھداردھ 
چوں خخەیر پردم شود بیارہ پنچ آثار شہر غادص تازہ و خار غمیر 
مایۓ باشد با شیر مایۓ مذکور درو داغل کٹند بحد از ایک گھڑی 
پیر بستھ شرد باید کہ پارچۓ را صافی ساخنع از کفگیر بریحٹ 
در صافی اددازدد بعجھ عم را ادداغتہ زرد آب را علاحدہ سازدھ 
آدچہ در صافی باشد نصف را در شہھ فادد خورد اددازدھ و بالای 
آں نیم پاؤ تک را سائیدہ اددازدد و نصف بقیۓ پغیر را بر بلای 
آں احدازدھ و بر بلای آں ایک شیر غورہ دیگر بگکاردھ او سنگا 
کردین بر و نہاد× ک× پیر بر ٹب در ھا دار گردھ و بے ہو روڑ 
از شیرھای مخکور بیروں بر آررەی زیر وبلا پغیر مذکور ٹیک 

ساقہحہد ہمالند کہ تا شش ماد بمادد ضایع نشرہ 


تبت تمام شہ 


نسخۂ شاھجہانی بتاریخ بسٹ و ششم ماد شوال 
سنہ ۱۲۲۳ غھجری 


60642 


ہا 


مط عدہ دمطمااط لدجد< ہطا اہ دمدلتفصدد اہ دصچوة حونط ما 
۔نصعطوزذعط2-5-دطعاد 27 دطا اہ جفھاد ط٠‏ صط ٥مماومسۂ‏ 


دہ ×ط ٥دق‏ < طئ بتھطزشطقتتعطفہ 31 عحادہم تنا1ا 
فدہ فقزة چیمصضدہہ+چ +ومطد ‏ دمجاہہ× طاجا فاد× <٦‏ رصدطدہ 
چم زدہطان× جناجہدطھ ھونودط عادەط. داا۳1 .×مامنة اہ فتسظا 
010007۵ ۔ممنادلنچسہہ: :از آہ ماذ1 عط ة دد:×مطادد ما آہ دمد2ا. 
مط خصطا صمٹائمہوچدہ ۵طا٤‏ مھەسممدہ فا۶ ومٹمماوفطا دط 
مر خاات× ۸۵ا متمودومہ فدہ مظ۷ صمسد رط صہااندہ عدہ علدحط 
مال داطد لدجہ< هذ+ ٭ج [۶×ہ: دەطنا ‏ ص×قنذ 
ناہ رر یں گر کے حسش 
ا یں و زس مم 
۔3دەازج٘ددة <×۱ط. ×ط الد چمھعجصر اہ دجدہ حند٭جاعلا 
چمتتام×مامز دہ ٣:۶‏ اع طإومطا مط؛ آذہ د صمناد۱د ٥,‏ لوگ2 
لاہ مدمنخصمرصع قصہ دللہ قھد تق یمضولدہ اہ غھداممہ 
مھمزاددد دہ دجد ×ط1 .-٤۸۸”ہ۸۶١٥٢د‏ قصد مسدز مادمصنقصدہ- 
× مصمنادسدصطسصع اہ ھن مدہ طظل× وصنلدمة 


,عقدط×ط عدمصدہ وصتلمدھ د0 ره) 
بدصەآہ اہ چمخلددد 0۰ (8) 
شدمصد دم 3۳9٥9۵03‏ اہ ہما فەمنضلفہ اہ عمسطعلعہ 0٥‏ (8) 
,موجہ ود قصہ 
گر رر شش سنا 
.ساد مصمة ×عقصت اہ مەڈمضا حەمثصمہ 0۵ (5) 
.ددطادزق خدمد قصد مہذ× دہ نتحلدط اہ عقصطا مضہ 0۵ (6۵) 
اەمہ احہہ آه ذقھنتا ددمصدہ 0۵ (7) 
0226109۰ 4 0 ۵۵عا206 اہ وحقلددد 0۵ (8) 
قەممتھ دہ :صاحوح للدهد دہ للدھ اہ ففھطضا قەمضدہ 0٥‏ (9) 
,۵ا٥‏ ٥٥٥۳ء‏ ,ہەتادہ شممھ منظغ افعمد 
 ++‏ 'ٔل 
صەمامہ غدصەائنة آہ مةصدہ اہ فةستعا فلامضصھوہ 


اتا 


اف×دوہ7 لدذود35 ط٤‏ وصنلہظر عحطاہحعصەھ ەط ئہ ۵ت2!0 
أہ دەسجہ(ہ×٥۱ل:‏ ەطا ط حجدہ عدمتوزاءد: طمدھ دنع ٥جقط‏ 
واجسددہ ہط ٥ہ:۱‏ ا(1 ۸×ھ ئہ ءطد”: 31 :ط7 .صعطغلط ٥ط‏ 
اد دنہ ۵ھ آ2 388ك< قدہد جس لدطوەگا عط اہ 
ہ35 صط ×ہ دمثماطا مل مت اص عنط صط ممثامصقہ 
دہ رانا ۲صمچ: ہ٭× دہ:جھ< قصحمدمط: ۰ء٠‏ دآ×۵٥فھٗزدطظ‏ 
وط آہ دەنتدلدہ ١ط‏ ص<ط دہ غوط حصدە*ھ حامنطا۔× ہمجەلھ 1:4 
۹ا صددصد دصدلد ٥۰ط‏ اہ ادمہ هط؛ ,عغصد+<صدہد فطاہ قصد تتامدہ 
:0180+ 4" سد لت 
رر و ئا 3 قصسط اہك ةنوح وہہ یصەزحقاتھ 
حامنطام عقمہ؟. وہر د) لالله <تعطا ۱۷۵۵ھ صزەدہ ٥:ءط7‏ 
قواہء مصدہ مطا فط ہ؛ ةہ۳ہصج وط جامضصتد٭ عزەط جطا ٥٥اععدة‏ 
لس 


حطدٛدل2 قدد دودطنک حطا لہ ماہ؛ دط جط 3حوصدہ×مظ 
داچھفدہ ۵۴ ہمطنة آہ هاصاطا لوجت٣×تہ‏ قمای ٣ص‏ مقلھ فتلمدہ ما 


قصد سلاظ-ناؤ21 ,×د(د2 صداد+ 71:0 ,مصتلجدمڈے-×7 ×20 دطظ 
,5ہ 80 


جمامجر تہ دجطط دعدما:ہ۳ ص۵ةءھ ظا ژہ ماعدا مط2 

×ط ×ط بەلط ذط؛ اہ دنادجدہثة ۸×3×ادہ ١ط‏ دہ متعداجہ 

حنقط طط قصحط جعطاہ مط ھ0 ۔جناددہ × امھ دہ 3٥×ھد‏ دا۰ہا 

.×ەمطداة هط؛ اہ رمەەنة قدد جام<ت۸ ہاددہ فا دہ مڈ فنمعارھت 

دونڈه ۃقصد دہہدہ( جہ×لند قدد قطع طان[ قطدہ۶ة حجھ ق٦٥7‏ 
,3ہ لد اہ 


صصوط۔ ٥×ط‏ ہخرتمممددھ ٠۴‏ علط من عمتا0اہ ح2 
۔وحطا لواصمدہ خصەسصہہہ8 مط اہ رجدہ م7 ,.3طلدحددہ 
1963 قممة طز 526 ب250 ؛ط چدسصسمط معفگلڈ سعانط ,طوجدھ 
مومع حط قصد فصمط خدە:×قنقمط رت٣‏ ج د1 دماخندہ ما ملظ کا مھ 
ہا غصعصمچھدصوۃة عد ×ةہ مھ( ٥ط:ط7‏ .صدادہ×ہہ٣‏ دح 
ج صوناجراتھدھدح اہ صوھہ دص 71:0 .حھمناہدہ قصد: صمامفطہ 
منناا0 حنقھ, مط ھم2ئ طا ججدہ جعطاؤاہ مط_ .دەملج ند:ہ”دء: 


پا 

غو:××دة خجز<-ععصصدددھ <ءجح دارردند ھ دہ ٥ەتھطا‏ ع عادما من 

لا دہ7ہ0. خصمص”ہ۳ہ٥ہ6‏ مط ھت ماطعلنەعد: 5936 .7 .370 <أھساٴ 

ظانہ ٭ەودح 186 ممنمڈدمہ 1 ,مسصفگ3 پرمعفا ماجدممسمگت 
٭خرسد صہہ۶۵۸ و( دمتا<ہ عذ قصد دح < دہ دە نا14 ہا 1 

ڈنا ما ععط لھدالے نطعھہ35 جنمهەط معسہ5 ر5 طصد3 

ھطا چصناثہ××دہ: آہ ×× :رط صعنط را دہ عا×ہ×: ٥ط‏ ×۸ قدعلصینا 

+06 


جس “ہآ دستھ109کجلد 


بال 01۸01.۸50147 .7 ڈیر تو یشینٹت 
18-6 214701148 


چواڈ لام0۸ م٥ن‏ ماما 


فان سس 


فط مز ہمقلع 0۲6وت جصہ مفتردمدہ اھ ترحسممنلدہ: مط 
برموہنامة د هہثرمنة دہنادھ ۵۸ہ صە×قفھ ھھ .جمنادھ ج اہ معصخلدہ 
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+8063 0لم اب۳ 1۷۷۰ص8 .1 
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ةدہ: و٤‏ قماد٭×و×< ۳۰۵ 0د ا(ف:2 مصقگ2 ط٤‏ ما مرن 
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"9ج7 03 2ہک2 0210101 60۳052۵۵۵۵ ۷ظ صت ارممفدصدھ 
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